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Anotace

Bakalafska prace se zabyva managementem stravovacich sluzeb v kontextu soucasnych trendti
Vv turistické oblasti Orlick¢ hory a Podorlicko. Cilem je analyza povédomi managementu

stravovacich zafizeni o soucasnych trendech ve stravovacich sluzbach.

Teoreticka Cast se vénuje propojeni cestovniho ruchu a stravovacich sluzeb, specifikiim
managementu tohoto oboru, vybranym organizacim a projektim spojenych s gastronomii
v Ceské republice a jsou téZ popsany vybrané aktualni gastronomické trendy. Empiricka Gast
ptibliZuje turistickou oblast Orlické hory a Podorlicko, a pfedevsim se zamétuje na dotaznikové

Setfeni mezi manazery stravovacich sluzeb.

Ukézalo se, ze management ma povédomi o soucasnych trendech, av§ak do praxe je tolik
neaplikuje. Na zaklad¢ ziskanych poznatki jsou navrhnuta doporuceni pro zlepSeni sou¢asného

stavu.
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Annotation

Title: Management of Catering Services in the Tourist Destination of Orlické hory and

Podorlicko.

This bachelor thesis discusses the management of catering services in the tourist destinations
of Orlické hory and Podorlicko. The main purpose of this thesis is to analyse awareness of

catering managers about the current trends in gastronomy.

The theoretical part is based on a literature review and explains; the connection of tourism and
catering services, the specifics of management, selected gastronomical organisations or projects
in the Czech Republic, and describes current trends. The empirical part describes selected
tourist destination and focuses on a questionnaire survey conducted among managers of

catering services.

These results show that managers have basic knowledge about the current trends in gastronomy,
but that most do not include them into their offers. Based on the obtained results, submitted

recommendations were included for improving their situations.

Keywords: catering services; current trends; management; Orlické hory and Podorlicko;

gastro-tourism
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1. Uvod

Plvodnim a prioritnim smyslem stravovani je zajiSténi zakladni fyziologické potieby, bez
které bychom nepftezili, proto se stale jedna o aktudlni a dilezité téma. V soucasné dob¢ se
pod timto a dal$imi pojmy skryvd mnohem vic nez jenom zaplnéni prazdného zaludku. Je
kladen diraz na kvalitu a ptivod potravin, zplisoby zpracovani, servirovani i atmosféru
stravovaciho zafizeni, kde ke konzumaci dochazi. VSechny tyto dil¢i kroky se neustale vyviji
a management by se mél snazit na zmény flexibiln¢ reagovat, za celem odliSeni se od
konkurence a pfilakédni novych zakaznikd. Ti mohou byt motivovani k navstéve destinace
pravé gastronomickym zazitkem a moznosti poznat kulturu daného regionu i skrze jidlo,

které je jeji neodmyslitelnou soucasti.

Ackoliv turisticka destinace Orlické hory a Podorlicko ma sama o sob& co nabidnout,
zatazeni certifikovanych regionalnich produkt do nabidky, coZ je téma, kterému se vénuje

jedna z vyzkumnych otazek, mize pomoci s odlisenim destinace od jinych lokalit.

Prace mé za ukol pozvednout povédomi o aktudlnich gastronomickych trendech a
prileZitostech, které se stravovacim zafizenim nabizeji za ucelem zlepSeni jejich fungovani.
Je proto uréena manazerim/provoznim stravovacich zafizeni z destinace, ktefi si z ni mohou
vzit inspiraci. Zaroven vSem foodies, jak by skupinu lidi, ktefi se o stravovaci sluzby a

gastronomii zajimaji, oznacila Mlejnkova (2016: 11).

Provedeny vyzkum odhalil neochotu managementu zafazovat nové trendy vcetné
certifikovanych regiondlnich produktti do své nabidky, pfestoze je znaji. Pfiblizuje spiSe
negativni pohled na trh prace v destinaci a neznalost projektii, které v Ceské republice
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pusobi. Reflektuje predpoklady rozvoje gastroturismu, ktery vSak z vétsi ¢asti neni podpoien
spolupraci s cestovnimi kancelafemi a informacnimi centry. V zavéru prace jsou autorkou

predloZena doporuceni pro zlepSeni soucasné situace a navrhy dal§iho zkoumani.



2. Cil prace a metodika zpracovani

Hlavnim cilem bakalaiské prace je analyza povédomi managementu stravovacich zatizeni
Vv turistické destinaci Orlické hory a Podorlicko o soucasnych gastronomickych trendech.

Priblizit vybrané z nich a zjistit, které jsou manazery nejcastéji zafazovany do nabidky.

Teoreticka cast byla pfevazné zpracovana na zakladé odborné literatury vypujcené ze
Studijni a védecké knihovny v Hradci Kralové a dalSich dostupnych zdrojich. Ptiblizuje
vyznam stravovacich sluzeb v cestovnim ruchu, zabyva se specifiky managementu
stravovacich sluzeb, zmifiuje vybrané organizace a projekty spojené s gastronomii v Ceské

republice a zaméfuje se na vybrané stavajici trendy v gastronomii.

Empiricka ¢ast vymezuje zkoumané tizemi a zabyva se zpracovanim dotaznikového Setfent,
jehoz respondenty jsou manazeti ¢i provozovatelné stravovacich zatizeni nachézejicich se v
turistické oblasti Orlické hory a Podorlicko. Seznam oslovenych zafizeni je k nalezeni na

oficialnich strankach destinaéni spole¢nosti (Orlické hory a Podorlicko, 2021c).

Pouzity dotaznik byl inspirovan jiz vzniklymi bakalafskymi pracemi na stejné téma, a to
zejména od autorek Bartové (2017), Kosatkové (2019) a Syrovatkové (2019) a byl upraven

na zaklad¢ dalSich ziskanych teoretickych poznatkii pro potieby této prace.
K dosazeni zminénych cilii bylo za potiebi nalézt odpovédi na nasledujici vyzkumné otazky:

e S jakymi trendy ve stravovacich sluzbach se setkavame?

e Zajimaji se manaZefi stravovacich zafizeni v destinaci o soucasné trendy?

e Jaké soucasné trendy jsou nejcastéji zafazovany do nabidky?

e Jsou certifikované regionalni produkty zafazovany do nabidky?

e Maji manaZzefi stravovacich zafizeni zajem o zapojeni do gastronomickych
organizaci a projektd?

e Splnuji stravovaci zafizeni v destinaci pfedpoklady pro rozvoj gastroturismu?

e Jak manazeti hodnoti situaci na trhu prace v destinaci?

Odpovéd’ na prvni otdzku vyplyva z teoretickych poznatkl a k ziskani dalSich odpovédi
vedlo vyhodnoceni kvantitativniho Setfeni. Na zaklad¢ vysledki byly stanoveny zavéry a

piipadna doporuceni vedouci ke zlepSeni soucasného stavu.



3. Teoreticka vychodiska

Stravovaci sluzby jsou nedilnou a vyznamnou soucasti cestovniho ruchu. K objasnéni a
lepSimu pochopeni tématu je zapotiebi ho v nasledujicich podkapitolach teoreticky ukotvit

a vysvétlit zakladni souvislosti, které se se zkoumanou problematikou poji.

Stravovaci sluzby nejsou jedinym oznacenim pro toto odvétvi. BureSova (2014) pouziva
pojem gastronomické sluzby a Mlejnkova (2016) pohostinstvi. Zaroven ale upozoriuje, zZe
pohostinstvi z historického hlediska zahrnuje i sluzby ubytovaci. Zelenka a Paskova (2012:
426) definuji pohostinstvi nasledovné: ,,kategorie stravovaciho zarizeni — modifikovany typ
restaurace zabezpecujici stravovani v mensich sidelnich utvarech* a obecné jako: ,,termin

oznacujici verejné stravovani — oznaceni zivnostenské cinnosti.*
V této praci je nejCastéji uzivano oznaceni stravovaci sluzby.
3.1Vyznam stravovacich sluzeb v cestovnim ruchu

Podle Buresové (2014: 14) se stravovaci sluzby fadi do skupiny dodavatelskych sluzeb
cestovniho ruchu. Zajistuji zakladni fyziologickou potiebu vyzivy, kterou musi kazdy
jedinec uspokojit, aby mohl plnohodnotné zit (Mlejnkova, 2016: 5). Stravovaci sluzby tuto
potfebu poméhaji naplnit pfedevsim béhem piepravy a pobytu (Kotikova, Schwartzhoffova,
2017: 97), coz potvrzuje i Orieska (2010: 137), ktery zaroven dodava, ze diky nim maji
ucastnici cestovniho ruchu vice volného ¢asu na uspokojovani svych potieb, tedy naptiklad

cestovani.

Zdokonaleni technologii v zivoc¢isné i rostlinné produkci, urbanizace a potieba uspory ¢asu
ve prospéch pracovniho nasazeni byly v 18. stoleti, béhem primyslové revoluce, prvotni
impulsy, pro¢ spole¢né stravovani vibec vzniklo (Mlejnkova, 2016: 8). Autorka taktéz
zminuje rok 1789, kdy dochézelo k otvirani prvnich restauraci se stalou nabidkou pokrmi a
vznikala i1 specializovanéjsi zafizeni, jako kavarny ¢i pivnice, jez se stavali centry

spolecenského déni.

Rozvoj primyslu mél za nasledek rozsifeni pohodIné dopravy, zejména zeleznice, a
nasledny vznik hotelnictvi spojeny s nezbytnym poskytovanim kvalitnich stravovacich a
ubytovacich sluzeb (Mlejnkova, 2016: 8). Spole¢né stravovani muze byt podle Ryglové a
kol. (2011: 56) realizovano jako ucelové, tedy urcené pro specifickou skupinu osob, anebo

jako vetejné (restauracni), které ma z hlediska cestovniho ruchu daleko vétsi vyznam, jelikoz



byva soucasti ubytovacich sluzeb a predstavuje nejstarsi formu stravovani spojenou

s rozvojem obchodu a cestovniho ruchu.

Orieska (2010: 137) ale poukazuje na fakt, ze spole¢né stravovani neni jedinym moznym
zpusobem zajiSténi vyzivy pii Gc€asti v cestovnim ruchu. Individualni stravovani uvadi jako
moznost pii pobytu ve vlastnim ubytovacim zatizeni ¢i prostfedku nebo pii vysokohorskych

tarach, kde nejsou sluzby spole¢ného stravovani dostupné.

Stravovaci sluzby maji sva specifika. V rtiznych pomérech se skladaji z hmatatelné slozky,
kterou pfedstavuje v prvni fad¢ jidlo a nehmatatelné, pod kterou je zahrnut servis (BureSova,
2014: 15). Autorka dale zminuje zasadni vyznam klienta pfi tvorbé gastronomického
produktu a fakt, ze jsou neskladovatelné a ve vétSing ptipadt se jeho piiprava, nabidka i

spotieba odehravaji na jednom misté.

Orieska (2010: 139), Mlejnkova (2016: 21) i Kotikova a Schwartzhoffova (2017: 97) shodné
uvadéji tfi hlavni funkce stravovani. Zakladni slouzi k zajisténi stravy, doplikova
zabezpecuje obcerstveni béhem dne mezi hlavnimi jidly a posledni, spole¢ensko-zabavni
funkce, poskytuje moznost socialniho vyZziti, rozptyleni ¢i odpocinku. Ke kazdé funkci se

poji jind kategorie stravovaciho zatizeni (viz kap. 3.1.3).

Rozdil mezi obcCerstvenim a stravovanim ve vztahu k cestovnimu ruchu vice vysvétluji
Kotikova a Schwartzhoffova (2017: 97), kdy obcerstveni se ¢asto realizuje piimo béhem
pfepravy v dopravnim prostfedku nebo b&hem zastavek napiiklad na benzinové pumpé,
Oproti tomu stravovani probiha az v misté pobytu. S timto tvrzenim neni zcela ztotoznén
Orieska (2010: 138) ktery uvadi, ze zakladni funkce stravovani mize napliovana i béhem
prepravy, a to jak v prostorech stravovacich zafizeni, tak ptimo ve vyhrazenych prostorech

dopravnich prostiedkti — vlakové restauracni vozy €i restaurace na vyletnich lodich.

3.1.1 Gastronomie a gastroturismus

Gastronomie je velmi komplexni a zahrnuje mnoho aspektii od prvotniho vybéru surovin,
pfes zpracovani po servirovani a konzumaci, a to vSe je ovlivnéno kulturou, tradicemi a
prostfedim, kde k findlni konzumaci dochazi (BuresSové, 2014: 38). Jednd se o mezinarodni
pojem, jez je definovan ruzné, napiiklad OrieSka (2010: 161) ji rozsahle popisuje jako
»wSpolecensko-ekonomickou cinnost, ktera zahrnuje pripravu jidel vyraznych chutovych a
estetickych vlastnosti a kvalit, jejich pestrost a rozmanitost a zpusob organizovani této

pripravy, jejich nabidku a prodej z hlediska specializace jednotlivych cinnosti a profesi.*



Jiné definice zase zdlraznuji propojeni piipravy pokrmu a jeho nasledné konzumace, jez je
ovlivnéna péti zakladnimi smysly (Buresova, 2014: 38). Kotikova a Schwartzhoffova (2017:
98) o ni velmi jednoduse hovoti jako 0 ,,nauce o labuznictvi a kulindrském umeni.* Z tohoto
pojeti 1ze vidét, Ze se jedna o obor spojujici védu a uméni, coz potvrzuji i Zelenka a Paskova

(2012: 175).

Zaroven muze byt i hlavnim divodem navstévy urcité zemé/oblasti/destinace. Takto
motivovany cestovni ruch se oznaCuje jako kulinaisky turismus (Kotikova,
Schwartzhoffova, 2017: 98), gastroturismus (Vanicek, 2017) gastronomicky nebo
gurmansky cestovni ruch, jehoz cilem je poznani specifické gastronomie navstiveného statu.
Finalni produkt této formy cestovniho ruchu se oznacuje jako zazitkova gastronomie

(Orieska, 2010: 161).

Vanicek (2017: 125) k tvorbé zminéného produktu dodava, Ze je potieba dodrzovat
nasledujici principy: autenti¢nost, koncep¢nost a pohostinnost. Aby mohly byt splnény, jsou
pofadany rozliéné gastronomické festivaly a kulturni akce, které maji velky vliv na
navstévnost destinace, ovliviiuji jeji celkovou image, pozitivné plsobi na ekonomiku a
rozvoj malych a stiednich mést, jelikoZ je Casto navstévuji 1 nerezidenti (Kostkova, 2017:
64). Jejich pozitivni vliv byl potvrzen i pilotni studii od Schwartzhoffové, jejiz vysledky
byly zvefejnény v publikaci Gastronomie a cestovni ruch (Vanicek, 2017) a z vysledka lze
tvrdit, Ze gastronomické festivaly propaguji narodni gastronomii, mezinarodni kuchyni a
narodni restaurace, lakaji masmédia a zvySuji troven ptijezdového cestovniho ruchu. Jelikoz
se jedna o docasné akce, v ramci udrzeni jejich pozitivniho vlivu se musi organizovat
v pravidelnych intervalech (Kostkova, 2017: 64). Dle Schwartzhoffové (2017: 79) se
v Ceské republice nejéastdji pofadaji farmaiské trhy, vinafské eventy, pivni eventy a

gastrofestivaly.

Jidlo a jeho konzumace je v tomto piipad¢ prostiedek k poznani nové kultury, a to i za
pomoci dalsich vjemt jako je ving ¢i chut’ a je povazovano za piirozenou soucast cestovniho
ruchu s velkym potencialem rozvoje (Vanicek, 2017: 124). Hlavni roli v poznavani regionu
z tohoto hlediska hraje podle néj pouziti regionalnich produktt, prostfednictvim kterych se

daji ptredstavit tradice a kulturni dédictvi.
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Jedna se predevsim o pravidelné poradani gastronomickych akci a festivali a zafazovani

jedine¢nych a specifickych regionalnich produkt do nabidky. Mezi dalsi aspekty rozvoje se



dle autorky muize fadit naptiklad vhodna marketingova propagace ¢i spoluprace s cestovnimi

kancelafemi a turistickymi informacnimi centry.

Ugastnici této formy cestovniho ruchu se daji rozdélit do kategorii podle miry zajmu
0 gastronomii na tzv. gurmani — labuznici, gurmani — amatéfi, food turisté a znalci potravin
(Vanicek, 2017: 129). Mlejnkova (2016: 11) oznaCuje osoby, jejichz zajmem je vSe
souvisejici s jidlem a gastroturismem jako foodies. Tento pojem, jak uvadi, se zacal
rozSifovat na pocatku dvacatého prvniho stoleti, v dob¢, kdy zacala vznikat spolecenstvi

vénujici se tomuto tématu.

3.1.2 Stravovani jako soucast kultury

Jeden z moznych zptsobu definice kultury je uveden v antropologickém slovniku

nasledovné: ,,souhrn duchovnich a materidlnich hodnot vytvorenych a vytvarenych lidstvem

v celé jeho historii* (Malina, 2009: 2068).

Mlejnkova (2016: 6) uvadi, ze zplsob stravovani je zavisly na mnoha faktorech, kdy jednu
z velmi vyznamnych roli hraje kulturné-historicky kontext zahrnujici nabozenstvi, mistni
zvyklosti, rodinné tradice, vek, Zivotni styl, socialni situaci a v neposledni fadé¢ modni
trendy. Konkrétné v nabozenstvi, které je vyznamnou soucasti kultury, je na jidlo, jeho
pfipravu, konzumaci a rytmus stravovani béhem roku (plsty) kladen velky daraz
(Mlejnkova, 2016: 6). T Jetabek a kol. (2018: 41) tvrdi, Ze gastronomie se fidi velkym
mnozstvim pravidel, z nichz mnoho vychazi pravé z kultury a zohlednuji mistni zvyklosti a
tradice. Z historického hlediska se tato pravidla dodrzovala i v kazdodennim Zzivoté, ale

V dnesni dobé€ je jim piikladan vyznam hlavné pfi slavnostnich ptilezitostech.

Vyvoj gastronomie a stravovacich ndvyk je vyrazn¢ ovlivnén prolinanim kultur (BureSova,
2014: 28), které Merhaut (2016) oznacuje jako difuze. V tomto kontextu se podle néj jedna
o proces vzajemného predavani produktti lidské ¢innosti mezi odlisnymi kulturami. Jefabek
a kol. (2018: 41) vyzdvihuji roli globalizace, ktera pfispiva K urychleni celého procesu a
pfinasi nové trendy, chuté a viné. Autofi za vyznamné gastronomickeé ,,velmoci®, které
formovali, anebo stale formuji gastronomii ostatnich kultur povazuji antické Recko a Rim,
Asii obecné, Cinu, Japonsko nebo Francii. Za zlomovy bod povazuji objeveni Nového svéta

v 15. stoleti a snim souvisejici obohaceni jidelni¢ku o doposud neznamé plodiny.

Naptiklad ¢eska gastronomie byla z velké ¢asti ovlivnéna stfetnutim Ceského a zejména

zidovského naroda, ¢emuz se velmi podrobné vénuje Merhaut (viz Ndarodni kultura



stravovani a kulturni difuze, 2016). Toto kulturni prolinani zasahlo nejen do samotné podoby
¢eskych jidel, ale také ptineslo nové ptisady, zptisoby Upravy i konecného servirovani.

vvvvv

z Mad’arska a Rakouska od sluzebnych z videniskych domacnosti (Merhaut, 2016: 93). Vliv
mél 1 vznik samostatného ceskoslovenského stitu a snim souvisejici prolinani ceské,
moravské, slezské a slovenské kuchyné a pozdé€ji i némecka okupace, jez méla za nasledek
nedostatek potravin a znovu zac¢lenéni urcitych prvki a postupi venkovské kuchyné do té
meéstské (Merhaut, 2016: 93). Autor dale poukazuje na vliv socialistického rezimu,
industrializace a migrace ¢i venkovské rekreace az po soucasnou globalizaci, které se

podrobngéji vénuji Jetabek a kol. (2018: 41).

Z uvedenych faktl vyplyva, Ze gastronomie a zpasoby stravovani jsou souc¢asti kultury a tim
padem 1 soucasti kulturniho cestovniho ruchu, jehoZ ucastnici jsou motivovani touhou

poznavat kulturu a kulturni dédictvi jimi vybrané zemé (Zelenka a Paskova, 2012: 293).

3.1.3 Kategorizace druhu stravovacich zafizeni

Stravovaci zafizeni definuji Zelenka a Paskova (2012: 549) jako ,,0bjekty, prostory nebo
plochy, kde je verejnosti poskytovano stravovani. Stravovaci zarizeni je soucdsti zdkladni
infrastruktury CR, byva samostatné, nebo je soucasti ubytovaciho zarizeni, déli se ddle na
stale, sezonni nebo prechodné (...), na rychlé stravovani (...), a zarizeni urcena k delsimu

pobytu hosta.*

Druhy stravovacich zatizeni se déli do kategorii dle typu ¢innosti, ktera v jejich provozu
pfevazuje. Tento systém doporucené kategorizace byl zaveden v roce 1994 za ucelem
sjednoceni klasifikace v Evropské Unii, ochrany trhu pted nekalou konkurenci a zlepSeni
orientace pro provozovatele stravovacich zatizeni 1 samotné spotiebitele (Kostkova a kol.,

2009: 143).
Kotikova a Schwartzhoffova (2017: 99) uvadéji tfi nasledujici kategorie:

e Restaurace — zajistuji predevsim zakladni funkci (viz kap. 3.1) a fadi se sem
restaurace, jidelny, motoresty, jidelni vozy atd.;

e Bary — zde pievazuje nabidka napoju, studena kuchyné ¢i cukraiské vyrobky a ¢asto
plni spolecensko-zabavni funkci, spadaji sem napiiklad denni i no¢ni bary, pivnice,

vindrny nebo kavarny;



e Priilezitostna (sezonni) odbytova stfediska — byvaji zfizovana u jednotlivych zafizeni
na pfechodnou dobu za ucelem zvysit kapacitu zatizeni, jedna se o piedzahradky,

terasy Ci salonky.

Orieska (2010: 140) ale posledni zminénou kategorii viilbec nepovazuje za samostatnou,
jelikoz tvrdi, Ze sezonni a pfrilezitostné odbytové casti mohou byt soucasti provozovny
jakéhokoliv druhu. Kostkova a kol. (2009: 143) navic uvadi kantyny a cateringové sluzby
jako dalsi specifickou skupinu, ktera piedstavuje prodej pokrmii za zvyhodnéné ceny
V uzavieném typu stravovani nebo jejich dodani na objednavku. Dale podotyka, ze
kategorizace v USA se od EU lisi, jelikoz evropské rozdéleni vychazi z historického vyvoje,
ktery byl ovlivnén pfisnymi normami a omezovanim kreativniho, individualniho pfistupu

K provozovani zaftizeni.

3.2 Specifika managementu stravovacich sluzeb

Management neboli fizeni je popisovan riizn¢, ale nejcastéji se mizeme setkat se dvéma
nasledujicimi definicemi, které pouZivaji Kostkova a kol. (2009: 7) i Sef¢ik a Jetabek (2017:
31):

o Jde o dosahovani cilii prostrednictvim lidi ve formalné organizovanych skupindch.*
o _Proces tvorby a udrzovani prostredi, ve kterém jednotlivci pracuji spolecné ve

skupinach a ucinné dosahuji vybranych cili.*

Kromé samotné fidici Cinnosti miize ptfedstavovat 1 védni disciplinu nebo oznaceni pro

vedouci pracovniky provozu (Kostkova a kol., 2009: 7).

Pro management stravovacich sluzeb se od osmdesatych let minulého stoleti vZilo oznaceni
Food and beverage management, jez bylo pouZivano u mezinarodnich hotelovych
spolecnosti (Buresova, 2014: 57). Kostkova a kol. (2009: 139) dopliuji, ze se prvné zacal
objevovat v némecké literatufe a oznacuje ,,problematiku rizeni procesii v oblasti planovani

vyroby a kontroly prace ve stravovacim useku.*

Davis a kol (2012: 11, cit. dle Powers and Barrows, 2003) uvadi tii hlavni cile, o jejichz
naplnéni food and beverage management usiluje. Mél by se tedy snazit zajistit, aby se host
vzdy citil vitany, aby vybaveni fungovalo ve prospéch hosta a aby byl podnik schopny kromé

zajisténi kvalitniho servisu 1 tvofit dostatecny zisk.



Nize popsana specifika stravovacich sluzeb vyzaduji bezprostiedni zafazeni ¢lovéka do
vyrobniho procesu, jelikoz cesta k finalnimu produktu je velmi ¢lenita a nelze z vétsi Casti
nahradit technickymi vymozenostmi (Kostkova a kol., 2009: 146). Svou roli hraje podle
autoru i stale se ménici situace, jez vyzaduje okamzité operativni zasahy do koordinace
objemu vyroby ze strany managementu, které ¢asto vychazi z ptredchozich zkusenosti a nelze

je presné vypocitat.

3.2.1 Faktory ovlivhujici management stravovacich sluzeb

vvvvvv

Podle Davise a kol. (2012: 19) se food and beverage management fadi mezi nejslozitéjsi
odvétvi stravovacich sluzeb, jelikoz je ovlivilovan hned nékolika vnéj$Simi i1 vnitinimi
faktory. Mlejnkova (2016: 50) se zabyva piedevs§im vlivem statni regulace, jez patii mezi
vnéjsi politicky faktor. V Ceské republice je poskytovani stravovacich sluzeb z hlediska
legislativy podrobné upraveno a tyka se vstupu do oboru, provozovani, hygienickych
pozadavkl, prodeje alkoholu a koufeni v restaurac¢nich zafizenich i ochrany spotiebitele

(Mlejnkova, 2016: 50).

Navic na rozdil od ostatnich autori zmitiuje vlivy trzniho prostfedni ze strany nabidky 1
poptavky. Stravovaci zafizeni se museji potykat s rozsdhlou pfimou i nepfimou konkurenci
a k ziskani klientely je nutné, aby se od sebe snazili odlisit, at’ uz jde o specifikaci nabidky,
uroven kvality ¢i origindlni interiér (Mlejnkova, 2016: 60). Konkurence na strané poptavky
se pak podle ni sklada z jednotlivch 1 hromadnych odbératelii a je tim pddem ovlivnéna 1
demografickou skladbou obyvatelstva. Vyznamnym prvkem pisobicim na poptavku ve
stravovacich sluzbach je Zivotni styl, tedy nakupni zvyklosti, pfiprava stravy nebo péce o

zdravi (Mlejnkova, 2016: 61). Autorka taktéZ zmifnuje vliv modnich trendu (viz kap. 3.).

v

Vn¢jsi faktory jsou popisovany jako komplikovangjsi, jelikoz management nema moc vznik
téchto problémil ovlivnit a mizZe se akorat proaktivnim pfistupem snazit zmirnit jejich
dopady (Davis a kol., 2012: 19). Autofi uvadi politické, ekonomické, socialni a technické
faktory. V kontextu ucasti na cestovnim ruchu obecné ty samé uvadi i Kotikova a
Schwartzhoffova (2017: 50) a zaroven doplituji o demografické, psychologické a ekologické
faktory. Vzhledem k tomu, ze stravovaci sluzby, jak je uvedeno vySe jsou vyznamnou

soucasti cestovniho ruchu, zdaji se i tyto faktory byt relevantnimi.

Vnitini faktory jsou ty, které vznikaji pfimo v podniku, daji se identifikovat a v ptipadé, ze
nemaji pozitivni vliv na chod organizace, je mozné je odstranit nebo zménit (Davis a kol.,

2012: 20). Autofi mezi n¢ fadi problémy s jidlem a napoji (Spatné skladovani zasob,
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plytvani...) a nevyhovujici personal (napiiklad nedostatecny pocet kvalifikovanych

pracovniki, opakované absence ze strany zaméstnanci, ¢asta zména personalu apod.)

K této problematice se vyjadiuje i Ryglova a kol. (2011: 60), ktefi poukazuji na nedostatecné
motivované studenty, ktefi praci ve stravovacich sluzbach vnimaji jako podiadnou a jejich
negativni pfistup se projevuje v nasledné praxi. Zména persondlu cCasto vychazi ze
sezonnosti, kdy v hlavni sezonné prudce stoupa a vede k zaméstnavani i nekvalifikovanych
pracovnikii a mimo sezonu je poptavka naopak minimalni (Ryglova a kol., 2011: 60).
Provéazanost zminénych negativnich vlivii se pak dle autorti projevuje proménlivou kvalitou
sluzeb, neprofesionalni obsluhou, ménicim se sortimentem ¢i zjednodusovanim pracovnich

postupi.

Kontrola je posledni interni faktor, jez uvadi Davis a kol. (2012: 21). Tento faktor podle
autorl zahrnuje kontrolu hotovosti, zasob, aktuélnosti cen za nabizené sluzby apod. Ryglova
akol. (2011: 60) dale upozorfiuji na chybné vedené ucetnictvi, neptesné kalkulace a vysoké
rezijni naklady.

Dal$im faktorem, o némz se zminuji BureSova (2012: 63) i Mlejnkova (2016: 72) je lokalita,
kde je stravovaci zafizeni provozovano. Autorky shodné uvadéji, ze lokalita z velké ¢asti
urcuje potencialni klientelu, a tim padem 1 nabidku podniku, a proto hraje signifikantni roli
v fidicich procesech firmy. V kontextu cestovniho ruchu se da oc¢ekavat, ze na mistech

s nejveétsi kumulaci Gcastnikli cestovniho ruchu budou podniky nabizet vyssi kvalitu sluzeb

za vice penéz, nez v oblastech s rezidentskou klientelou (Buresova, 2012: 72).

Nasledujici graf znazoriuje vycet plisobicich faktort, se kterymi se musi potykat nejen food

and beverage management.
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Obrazek 1: Zobrazeni faktort pisobicich na stravovaci zafizeni
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ZDROJ: Davis a kol., 2012:21.

3.2.2 Organizaéni struktura stravovacich zafizeni

Organizacni struktufe stravovacich zatizeni se vénuje predevs§im Zimakova (2007: 34), ktera
organizovani prikladd dulezitou roli, jelikoz tvofi prostfedi pro efektivni spolupraci a
zajiStuje prosperitu podniku z dlouhodobého hlediska. Jak uvadi BureSova (2012: 57)
divodem je potieba delegovani jednotlivych ¢innosti probihajicich v podniku. Jedna se o
marketing, nakup, skladovani, vyrobu, prodej, finan¢ni a administrativni ¢innost, spravu a

fizeni.

Organiza¢ni struktura by méla byt jednoducha, prehledna a podle Kostkové a kol. (2009: 13)
by méla vychazet z objemu a naplné€ provozu. Buresova (2012: 56) jako dalsi vychodisko
pii tvorb€ vnitini organizacéni struktury uvadi délbu prace a omezenou fyzickou i psychickou

kapacitu ¢lovéka.
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Ve stravovacich sluzbach se nejcastéji aplikuje liniova struktura s jednim vedoucim a
pfehlednymi vztahy mezi nadfizenym a podfizenym, piipadn¢ funkciondlni s nékolika

vedoucimi (Zimakova, 2007: 34).

3.2.3 Pracovnici ve stravovacich sluzbach

Jak uvadi BureSova (2014: 132), ale i Ktizek a Neufus (2014: 109), lidsky faktor hraje ve
sluzbach velmi dulezitou roli, jelikoz dany pracovnik osobné¢ zajist'uje sluzbu jakozto hlavni
produkt, takze kvalita z velké ¢asti zalezi na jeho osobnostnich rysech ¢i temperamentu.
MMR (2008: 11) uvadi mezi osobnostnimi a charakterovymi pozadavky na pracovniky
stravovacich sluzeb pevnou viili a vysokou miru sebeovladani, loajalitu vii¢i zaméstnavateli,

flexibilitu, dobrou pamét’, trpélivost, ochotu a zdvofilost.

Ktizek a Neufus (2014: 105) se k pracovnikim ve sluzbach vyjadiuji nasledovné: ,,Ve
sluzbach obecne, je lidsky faktor povazZovin za jeden z nejdiilezitéjsich marketingovych
nastroji. Lidé, zaméstnanci poskytuji sluzby, ovliviiuji kvalitu produkce, jeji uplatnéni na
trhu, rozdeluji financni zdroje, urcuji strategii a cile organizace atd. (...) Poskytovateli

sluzeb by mélo cinit radost, ze poskytnutou sluzbou c¢ini radost prijemci sluzby. “

Mlejnkova (2016: 99) tvrdi, Ze rozmanitost oboru poskytuje mnoho moznosti pro uplatnéni
kvalifikovanych 1 nekvalifikovanych pracovniki a nabizi pracovni pfileZitosti, z nichz
nékteré jsou naroc¢né fyzicky a jiné, diky ptimé praci s lidmi, zase psychicky. Autorka ale
upozoriiuje na nutnost priabézné zvySovat kvalifikaci a dbat na pravidelnd Skoleni

zaméstnanct piedevsim téch bez odpovidajiciho piredchoziho vzdélani.

Uchaze¢i o praci ve stravovacich sluzbach by vSak méli spliiovat aspofi minimalni
pozadavky, které jsou uvedeny napiiklad ve skriptech MMR (2008: 11). Jedna se piedevsim
o lékafem potvrzenou zdravotni zplsobilost, jiz vySe zminéné osobnostni a charakterové
pozadavky a profesni pozadavky, které zahrnuji naptiklad znalost nabizenych produktd,
praktické uplatnéni pravidel hygieny, bezpecnosti a estetiky v provozu, plynulé vyjadfovani

Vv ¢eském ¢i cizim jazyce nebo ovladani pravidel spolec¢enského chovani.

Mnozstvi potfebnych pracovnikli ve stravovacim zafizeni se odviji od velikosti podniku,
rozsahu poskytovanych sluzeb ¢i zplisobu provozovani, a ne vzdy je tedy nutné, aby v daném
podniku byli zahrnuty vSechny pozice a miize se stat, ze se napli prace koncentruje pod

jednu (Buresova, 2014: 58).
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Pracovnici se ¢leni do tii Gsekd, v ¢emz se autorka shoduje i s Kostkovou a kol. (2009: 154)
a skripty MMR (2008: 11). VSem je nadfizeny Food and beverage manager (viz kap. 3.2.4),
ptipadné jeho asistent. Do odbytové ¢asti se tedy fadi vedouci odbytového stiediska, vedouci
smény neboli supervisor, ¢iSnik/servirka, sommelier, barman a manager cateringovych
sluzeb. Pracovnici ve vyrobni ¢asti zahrnuji vedouciho vyrobniho stiediska, Séfkuchafte,
kuchare, kalkulanta a pracovniky uklidu. Posledni tsek se vénuje zajisténi ndkupu a
skladovani surovin a patii sem manazer nakupu, referent zasobovani, vedouci skladu a

skladnik (BureSova, 2014).

3.2.4 Ukoly a charakteristika managera stravovacich sluzeb

Napln prace Food and beverage managera neboli vedouciho stravovaciho tseku je velmi
obsahla. Jeho poslanim je zajistit, aby se hostim dostalo té nejlep$i mozné kvality sluzeb,
pokrmi i napoji (MMR, 2008: 10). Seftik a kol. (2017: 45) dopliuji, Ze tohoto cile by mélo
byt dosazeno za efektivniho vyuziti vS§ech zdroji, které ma podnik v dané chvili k dispozici.
Davis a kol. (2012: 11) zaroven upozoriuji, Ze prace managera neni pouze o plnéni cill

podniku, ale 1 o osobnich zajmech jako je karierni rist.

Skripta vydana Ministerstvem pro mistni rozvoj (2008: 10) i Buresova (2016: 58) shodné
uvadéji, ze o0soba na této pozici zodpovida za spravnou Cinnost, organizaci a fizeni
stravovaciho iseku, coz obsahuje tvorbu a realizaci strategie podnikovych zamért, sestaveni
obchodni progndzy, tvorbu rozpoctu, vyhodnoceni kontrol, urfeni ceny nabizenych
produktli, podileni se na sestaveni menu a jidelniho listku, zaji$téni surovin a materialu,
stanoveni hygienickych a jinych predpokladii provozu, Skoleni podiizenych pracovnikl a

zaroven nese odpoveédnost za implementaci standarda kvality.

Je vhodné, pokud se manager piimo setkava se zdkazniky, jelikoz tak mize ziskat ptimou
zpétnou vazbu, coZ mu umozni rychle a pfesné€ identifikovat slabiny a pracovat na jejich

zlepSeni (Davis a kol., 2012: 12).

Nedilnou souéasti této pracovni pozice je vedeni lidi. Tomu se detailné vénuji Seféik a
Jetabek (2017: 45), kteti rozebiraji Ctyti konkrétni etapy zptisobu vedeni. Teorie ryst se
zaméfuje prave na osobni charakteristiku managera a tvrdi, ze dobry vedouci se s vhodnymi
rysy uz narodi. Jako ptiklad uvadi inteligenci, dominanci, sebediivéru nebo Uroven energie
a aktivity. Tato teorie, jez byla prosazovana piedevsim ve 20. letech 20. stoleti, je podle
autori problematickd zejména proto, Ze zamitd moznost se vedeni naudit (Seféik a kol.,

2017).
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Uspéchy a efektivita managera zalezi z velké &asti na osobnostnich rysech, znalostech a
dovednostech, které podrobné rozebira Davis a kol. (2012: 12). Déli se podle nich do ¢étyt
kategorii, a to: fizeni provozu; fizeni lidi; fizeni obchodu; osobni a profesionalni dovednosti.
Ministerstvo pro mistni rozvoj ve svych skriptech (2008: 10) uvadi jako vhodny soubor
znalosti, schopnosti a dovednosti nasledujici body: ,,vyssi odborné vzdeélani doplnéné kurzy;
pracovni zkuSenosti ve vyrobnich podnicich a v Fizeni projektu vyzkumu a rozvoje, dobra
typologie a znalost vyzivy, legislativa sektoru; zdaklady kucharskych technik a tradic,

organické a prirodni potraviny, zaklady nauky o vinech, navrhovani stravy pro turisty.*
3.3Vybrané organizace a projekty spojené s gastronomii v Ceské republice
3.3.1 Asociace kuchafu a cukrafru

Jedna se o dobrovolnou nepolitickou organizaci, jez v roce 1990 obnovila a navazala na
¢innost dfive existujici cechovni organizace Svazu kuchatti (Asociace kuchait a cukraii,
2020). Organizace na svych webovych strankach uvadi devét hlavnich cilli, mezi které patii
predevsim zlepSovani a profesionalizace Ceské gastronomie, ochrana a podpora Clenti ¢i
novelizace pravnich piedpisii. Nyni pod ni spada vice jak osm set kuchait z celé republiky
a podili se na realizaci odbornych ptednasek, seminafi, vystav a soutézi (napt. Kuchat roku)

(Asociace kuchatt a cukrait, 2020).

3.3.2 Asociace hotell a restauraci

Tato asociace byla zalozena roku 2006 a jak uvadéji, jedna se o ob¢anské sdruzeni, profesni
a nepolitickou organizaci se zastoupenim po celé republice, ktera ke konci roku 2020 méla
1560 ¢lenti (Asociace hotelil a restauraci, 2020). Prostfednictvim lobbyingu se snazi vylepsit
podminky pro podnikatele v Ceské republice a poskytuje ucelené informace svym ¢lentim.
(Asociace hotelt a restauraci, 2020). Svou ¢innost prezentuje nasledovné: ,,Vzdelavame,
priblizujeme trendy, potkavame se na akcich, zprostredkovavame kontakty, umoznujeme
vymeénu zkuSenosti, propagujeme nase cleny, spolupracujeme s verejnou spravou, kraji,

destinacnimi spolecnostmi.“ (Asociace hotell a restauraci, 2020)

3.3.3 CzechTourism a Cesky systém kvality sluzeb

Statni prispévkova organizace CzechTourism spada pod Ministerstvo pro mistni rozvoj
Ceské republiky a propaguje CR jako turistickou destinaci (CzechTourism, 2020b).
Agentura ve sv¢ strategii pro roky 2021-2025 uvadi gastronomii a pivo jako konkuren¢ni

vyhodu destinace a jeden z pilifi cestovniho ruchu v CR (CzechTourism, 2020a).
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V souvislosti se stravovacimi sluzbami ma svij vyznam Cesky systém kvality sluzeb
(CSKS), jehoz smyslem je udélovani certifikace kvality restauracim a jinym organizacim
CR, jez neustale zvy$uji poskytovany servis (Cesky systém kvality sluzeb, 2020).
Vlastnikem systému, jez vychazi z fungujiciho némeckého modelu, je vySe zminéné
ministerstvo ale za samotnou realizaci stoji pravé CzechTourism (Cesky systém kvality
sluzeb, 2020). Cesky systém kvality sluzeb mimo jiné zprostiedkovava odborné i praktické
znalosti, které mohou ¢lenové aplikovat v ramci svého rozvoje a upevnéni své pozice na trhu

(Cesky systém kvality sluzeb, 2020).
3.3.4 Czech specials

Jedna se o partnersky projekt a certifikacni znacku tfech vyse zminénych organizaci, jehoz
cilem je zviditelnit tradi¢ni i moderni ¢eskou kuchyni a ptildkat tak vice hostli do podnikd,
jez ji nabizeji ve vysoké kvalité s odpovidajici trovni sluzeb (CzechSpecials, 2020).
Kotikova (2013: 51) uvadi kritéria kvality, které zahrnuji profesni zpusobilost,
transparentnost nabidky, poctivost v prodeji, Cistotu a dobry stav vybaveni restaurace.
Certifikované restaurace musi nabizet ceské speciality, odtud tedy pojem ,,CzechSpecials‘
(Kotikova, 203: 51). Autorka dale uvadi, Ze projekt vznikl za ucelem marketingové
reprezentace Ceské republiky a jejich regionii Vv navaznosti na rostouci popularitu
gastroturismu ve svété a je spojovan se sloganem ,,Ochutnejte Ceskou republiku®, ktery
ponouka domaci i zahraniéni klientelu K objevovani mistnich specialit, které jinde

nedostanou.

3.3.5 Ocenéni Michelin

Podle Kotikové a Schwartzhoffové (2017: 102) se jedna o nejvyznamnéj$i hodnoceni kvality
restauraci na svété, jez anonymné udéluji inspektoii francouzské firmy na vyrobu pneumatik.
Restaurace nebyly zpocatku panem André Michelinem hodnoceny detailnég, jelikoz se
jednalo o doporuceni pro fidice, kde se vyplati ud€lat zastdvku na obcerstveni (MICHELIN
Guide, 2021). Zpocatku byla udélovana pouze jedna hvézda, ale s postupem ¢asu a rostouci
popularitou projektu byl vytvofen sytém tii hvézdiek, podle kritérii, ktera byla prvné
popsana vroce 1936 (MICHELIN Guide, 2021). V soucasné dobé je udélovani
michelinskych hvézd komplexnégjsi a zohlediiuje se atmosféra, nabidka népojl, prosttedi,
personal, vyhled atd. (Kudy z nudy, 2020). Portal dale informuje, Ze v roce 2020 byly

v Ceské republice, konkrétné v Praze, pouze dv¢ takto ocenéna mista.
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3.3.6 Gastromapa Lukase Hejlika

Gastromapa je jedine¢ny koncept, ktery vytvoril herec a gastro bloger Lukas Hejlik v roce
2013 (Hejlik, 2019). Projekt zacal jako blog, na ktery autor pridaval tipy na zajimavé
podniky z celé republiky a je jedine¢ny tim, Ze na rozdil od ostatnich aplikaci hodnoticich
stravovaci zafizeni stoji pouze na subjektivnim nazoru autora a nedovoluje uzivatelim
vkladat vlastni recenze (Novotny, 2019). Hejlik (2019) si za timto piistupem stoji a
Vv rozhovoru pro aktualné.cz ho obhajuje slovy: ,,Kdyz hodnoti deset tisic lidi, nepovazuji to
za vyhodu. Podivejte se, jak dopadly volby. Reknéte si nahlas slovo, kolem kterého se to toci:

primer. A takové to pak zpravidla je. Dobrym to ubere, Spatnym prida a je to priimer.

Vzhledem ke stale narustajicimu poctu tipi na blogu, doSlo na vyvinuti uZzivatelsky
pohodIngjsi mobilni aplikace pro systémy android 1 108, jez se stala nejprodavanéjsi mobilni

aplikaci v Cesku v roce 2019 (Novotny, 2019).

V tom samém roce zacal vchazet podcast a byla vydana kniha Gastromapa Lukase Hejlika
365, ktera je vybérem toho nejlepsiho, co podle Hejlika ¢eska gastro scéna v soucasné dobé
nabizi. Aplikace 1 kniha slouzi jako cestovni priivodce motivujici lidi, aby se za dobrym
jidlem nebali vyrazit i nékam dal. U kazdého mista je prostor pro razitko z navstiveného
podniku a tipy na atraktivity v okoli. Kniha vznikla ve spolupraci s Ceskymi drahami, takze
ve vybranych zafizenich s predloZenim Gastromapy a platné jizdenky ziska zakaznik slevu

(Hejlik, 2009).
3.4 Stavajici trendy v gastronomii a jejich vyuziti v cestovnim ruchu

V soucasné dobé ma nejen na gastronomii vliv globalizace, rozvoj informacnich a
komunikacnich technologii a rychly Zivotni styl, ale i pfes neustdlou pracovni vytiZenost se
moderni ¢lovek chee stravovat plnohodnotng, zdrave a chutné (Buresova, 2014: 31). Jetabek
a kol. (2018: 57) vramci vSeobecné charakteristiky soucasnych trendd poukazuji na
odlehcena jidla, dostatek zeleniny a ryb, Cerstvé ingredience, rozsifeni vegetarianstvi, zdjem
0 ekologickou produkci a nové technologie zkracujici dobu pfipravy pokrmut. Trendy se
netykaji jen samotnych pokrmil nebo stravovacich styld, ale 1 zplisobu servirovani, zptisobu

obsluhy ¢i tvorb¢ jidelniho listku (Jetabek a kol., 2018: 58).

Nasledujici podkapitoly pfedstavuji nékteré vybrané trendy soucasné gastronomie.
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3.4.1 Certifikované regionalni produkty

Od roku 2004 se Asociace regiondlnich znatek (ARZ) snazi vyzdvihnout jedineCnost
produktii, které jsou vazany vyhradné k ur¢itému regionu. Do dnesniho dne je v projektu
ARZ 27 regioni (Asociace regionalnich znacek, 2020). Téma velmi podrobné rozebira
Dédkova (2017), ktera zduraziuje piinos téchto produktd v ramci konkurenéniho boje i

podpory mistni ekonomiky.

Jak je zminéné na oficialnich strankéach asociace (2020) pokud vyrobek/sluzba/zéazitek ziska
regionalni znacku, znamena to, Ze je kvalitni, Setrny k pfirodnimu prostfeni a mé pivod a
vazbu na dané uzemi. Znaceni Se ud¢€luje i vybranym ubytovacim a stravovacim zafizenim

(Asociace regionalnich znacek, 2020).

Takto oznacené produkty maji vyznam pii podpoie cestovniho ruchu v regionu, jelikoz
umoznuji navstévnikovi poznavat atmosféru regionu jedine¢nym zptsobem. To potvrzuji 1
Kfizek a Neufus (2014: 72), podle nichz jsou regionalni potraviny autentickym a originalnim

vyjadienim kultury dané destinace.

Dalsi ocenéni, jez muze vyrobek ziskat, je znacka Regionalni potravina udélovana
Ministerstvem zeméd¢lstvi t€ém nejlepsim vyrobkiim jednotlivych krajt. Cilem je podpofit
lokalni produkei a zakazniky k nakupu téchto vyrobku (Regionalni potravina, 2020). Logo
zarucuje, ze vyrobek vznikl na uzemi kraje a ze surovin z dané oblasti, coz zarucuje kratkou

distribuci a tim padem lepsi chut’, viini a Cerstvost (Regionalni potravina, 2020).
3.4.2 Vegetarianstvi, veganstvi a Raw

Vegetarianstvi je vyZivovy smér zaloZeny na redukci masa a jinych Zivo€isnych vyrobki ve
stravé. Podle toho, jaké potraviny jsou z jidelnicku vylouceny je mozné identifikovat nékolik
typt vegetarianské stravy. Web Zdravé.cz (2018) rozd€luje vegetariany nasledujicim
zpusobem: Semivegetariani se vyhybaji veSkerému cervenému masu, pesCo-vegetariani jedi

pouze ryby, lakto-ovo vegetariani nemaji ve svém jidelni¢ku maso zadné.

Dle Slimakové (2013) je pestra a spravné¢ sestavena vegetarianska strava zdravi prosp&sna,
coz dokladd 1 fakt, Ze lidé nekonzumujici maso maji niz$i vyskyt srdecné cévnich
onemocnéni, diabetu, nékterych druhti rakoviny a méné ¢asto se u nich objevuje nadvaha a
obezita. Toto tvrzeni podporuje i Gojda (2019), ktery tvrdi, Ze dokonce veganska strava (viz
nize) muze fungovat nejen jako prevence cukrovky a kardiovaskuldrnich onemocnéni, ale

také prispiva k 1écb¢ téchto nemoci.
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Jidelni¢ek zaloZeny striktné na rostlinné stravé je oznadovan jako vegansky. Dle Ceské
veganské spolecnosti (2020a) vsak veganstvi neni jenom o stravé, ale jedna se o ,,zpiisob
Zivota, jehoz snahou je V co nejvetsi mozné a praktikovatelné mire vyloucit vsechny formy
vyuzivani zvirat a krutosti pachané na zviratech kviili jidlu, obleceni nebo jakémukoli jinému

ucelu.”

I veganska strava muze nabyvat riiznych podob. Za zminku stoji tzv. syrova strava (raw
food), kdy maximalni povolena teplota pro upravu potravy je 45 °C (Syrova-strava.cz,
2020). Ackoliv by se mohlo zdat, ze veganska strava rovna se zdrava strava, nemusi tomu
tak vzdy byt a trendem je i tzv. junk food, tedy vysoce zpracované potraviny, jez sice
neobsahuji zadné produkty zZivocisSného plvodu, ale jejich vyzivova hodnota pro télo je

minimalni.

Dutvody, pro¢€ se lidé rozhodnou omezovat konzumaci masa a dalSich ZivociSnych produktl
je hned nékolik. Jako tfi nejcastéjsi se uvadi zdravotni, etické a ekologické (Prameny zdravi,
2012). Prave ekologické diivody souvisi s dal§im trendem ve stravovacich sluzbach, a to je
udrzitelnost, jelikoz zivoCiSna vyroba zabird velké mnozstvi pudy, spotfebuje ohromné
mnozstvi vody, piispiva ke ztraté biodiverzity a zméné klimatu (Ceska veganska spole¢nost,

2020D).

Ackoliv rok 2019 byl oznacen jako rok veganstvi, Jan Gojda v rozhovoru pro Aktualné.cz
(2019) uvadi, ze velka c¢ast populace povazuje tento styl stravovani za extrémni, ale
uvédomuji si negativni dopady svého jednani, a tak se snazi svou spotfebu védomé omezit.

Tito lidé jsou oznacovani jako reduktariani (Gojda, 2019).

3.4.3 Superpotraviny, fermentace a bakterie

Takzvané superpotraviny jsou v posledni dobé vyzdvihovany pfedevsim pro vysoky obsah
zdravi prospé$nych latek, jako jsou antioxidanty, vladknina a zdravé tuky (Tesafova, 2020).
Hlavatd (2018) dopliiuje vycet jesté o vitaminy a mineralni latky. Obé¢ se ale shoduji, ze
zadna oficidlni definice, jez by striktné vymezila, co superpotravina znamena neexistuje,
stejné tak jako neni dofesené davkovani. Jejich konzumace, nikoho nespasi a pro pozitivni
efekt na zdravi je nutné zafazovat je do pestrého a vyvazeného jidelnicku pravidelné a

dlouhodob¢ (Hlavata, 2018).

Mnoho odbornikli se vSak domniva, Ze jde pouze o dobte zvladnuty marketing. Klescht

(2020) tvrdi nasledujici: ,,Superpotraviny jsou pouze marketingovym produktem, nic vic, nic
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min. Neexistuje zZadnda souvislost mezi nimi a zdravou stravou. Déale upozoriuje, ze koncovy
zakaznik mize nabyt dojmu, Ze ostatni, jemu dobie znamé ,,obycejné* potraviny jsou méne

zdravé, coz neni pravda.

Velké vétsSina potravin, se zminénymi efekty na lidské zdravi pochézi z exotickych krajin a
odvolava se na jejich hojné vyuziti u starovékych civilizaci (Trendy zdravi, 2016). Pro
ilustraci je na webu uvedena naptiklad kustovice ¢inska (¢inska medicina), quinoa (Inkové),

chia seminka (Aztékové a Majové) a dalsi.

Dlouhé¢ distribuéni trasy ze vzdalenych krajin nejsou ekologické a bylo by tedy vhodné&;jsi se
zaméfovat na sezénni a lokdlni potraviny, které mizeme sehnat 1 u nas. Tesatova (2020)
zminuje naptiklad tyto: ¢ervena fepa, bortivky, vlasské a liskové ofechy, konopna a Inéna

seminka, ¢esnek a cibule, Spenat, brokolice, fazole, ovesné vlocky a dalsi.

Do této skupiny potravin spadaji taktéz fermentované vyrobky, jez maji vliv na zdravi
sttevni mikroflory (Hlavata, 2018). Mezi nejznamé;jsi se tadi kefirové mléko, bily jogurt,

kysané zeli, tempeh ¢i kombucha.

Podle webu Jidlo a radost (2020) je novym trendem spojenym s fermentaci plisenn Koji,
puvodem z Japonska. Tato pliseit umi rozlozit $kroby na jednoduché cukry, tuky na mastné
kyseliny a bilkoviny na jednotlivé aminokyseliny, ¢imZ zméni chut’ potraviny a zlepsi jeji
stravitelnost (Datinskd, 2020a). Mezi dalsi vyhody popsané ve zminéném ¢lanku patii fakt,
ze se da aplikovat i na naSe suroviny (¢ocky, fepa, kapusta, maso...) a jeji vyuziti v kuchyni

pomaha s vyuzitim zbytkt, coz jde ruku v ruce s trendem zero waste.

3.44 Hmyz

Hmyz pfedstavuje budoucnost ve stravovani. Majitel hmyzi farmy Papousek (2020) popisuje
vyhody hmyzu v obsahu velkého mnozstvi cennych aminokyselin Zivoc¢iSného piivodu,
nevyrazné chuti a tim padem velké variabilité vyuzitelnosti. Navic pifi jeho zpracovani
nevznikd téméf Zadnéd odpad a je velmi nendro¢ny na vyuziti vody 1 prostoru (Papousek,

2020).

S timto tvrzenim nesouhlasi napiiklad doktor Schluter (2019), ktery v rozhovoru pro Cesky
rozhlas podotkl, Ze doposud nebyl proveden dostate¢ny pocet vyzkumi, které by se zabyvaly

mnozstvim emisi pii produkci hmyzich produktti, avSak v otazce spotteby vody se shoduyji.
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Ministerstvo zemé&d¢lstvi provedlo novelu veterinarniho zéakona ¢. 166/1999 Sb. a hmyz je
v Ceské republice povazovan za hospodaiska zvifata (Brejéak, 2020), coz umozZiiuje rist
odvétvi. Tobolova (2020) dodava, ze konzumace hmyzu by mohla zajistit dostatecné

mnozstvi alternativnich proteint pro zvétSujici se lidskou populaci udrzitelnou cestou.

Problémem zatim zlstava postoj konzumenti, ktefi si musi cestu ke konzumaci potemnikd,
moucnych Cervil, sarancat, Svabu a cvrcku teprve najit. Vhodnym nastrojem se zdaji food
festivaly, na kterych pomoci zazitkové gastronomie muze byt osloven velky pocet lidi

(Papousek, 2020).
3.4.5 Bio a farmarské produkty

Vyroba biopotraviny podléhd Zikonu o ekologickém zemédé€lstvi €. 242/2000 Sb., je
v souladu s ptirodnimi zakony a cely proces probiha bez jakéhokoliv vnéjsiho chemického
zasahu (PROBIO, 2017). Podle Buresové (2014: 31) se mlze jednat naptiiklad o pfidani
umélych konzervacnich latek, barviv, ochucovadel, umélych sladidel nebo vitamint
syntetického ptivodu, pouzivani ozafovani, béleni ¢i mikrovinného ohfevu. Web PROBIO
(2017) dale dodava, ze v ekologickém zeméd¢€lstvi nejsou povolena uméla hnojiva,
chemické postiiky ani geneticky modifikované organismy a pifi chovu zvifat jsou
zohlednovany jejich fyziologické potieby a pohoda bez ptikrmovani antibiotiky nebo jinymi
preventivnimi 1éky. Tento zpiisob Setrného a vysoce kontrolovaného zpracovani zarucuje
bezpecnost, kvalitu, zachovani pfirozené chuti a nutricni hodnoty produktu s moznosti
snadno dohledatelného ptvodu (PROBIO, 2017). Vyss§i cena mize mnoho potencialnich
kupujicich odradit, na druhou stranu zahrnuje vice nez samotny produkt. Kazdy vyrobek si
nese jedinecny piibéh spojeny s konkrétnim ekologickym farmérem, ktery dba na zdravi
krajiny, pidy, vody, vzduchu i diverzitu zvifat a rostlin na ekologicky obhospodafovanych
polich (PROBIO, 2017).

Vetejnost miize mit sklony zaménovat oznacCeni bio a farmaisky, protoze jsou obecné
vymezovany na zakladé podobnych znakt. Informacni portal Bio-info (2015) upozornuje na
absenci zakonného vymezeni farmarského vyrobku. Spole¢nost Sklizeno, proto provedla
prizkum mezi svymi zdkazniky, aby zjistila, co si vefejnost pod timto oznacenim
predstavuje a nasledné formulovala vlastni: ,,Hlavnim pozndavacim znamenim farmarskych
potravin je to, Ze jsou tuzemské, idedlné i primo z regionu, ve kterém je prodavame, jsou
kvalitni, vyrobené tradicnimi postupy, do velké miry rucné, v omezeném mnozstvi a bez

pridavkii zbytecné chemie. Jsou vyrabeéné z lokalnich zdrojut a u drobnéjsich vyrobcu, jejichz
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vyroba nemd vic nez 10 zaméstnancii. Cdst surovin si vyrobce miize kupovat od jinych
dodavatelii, pokud surovinu sam nevyrdabi/nepéstuje. Jeho dodavatelé také museji spliovat
podminku lokalnosti a velikost produkce neprekracuje podminku 10 zaméstnancu. Finalni

produkt uz vyrabi a kompletuje sam farmar.“(Bio-info,2015).
3.4.6 Fast Food a Fast Good

Fast food neboli rychlé obcCerstveni se zaCalo rozvijet zhruba na pocatku druhé poloviny
minulého stoleti v USA (Jefabek a kol., 2018: 58). Provozovny tohoto typu obvykle nabizeji
uzky sortiment prevazné smazenych a sladkych pokrmt s minimem vyzivovych hodnot,
které se n€kdy oznacuji jako podiadné jidlo, prazdné kalorie ¢i ,,junk food" (Jetabek a kol.,
2018: 58). Objednavky se typicky dokoncuji, serviruji a poptipadé bali pfimo pied
zakaznikem podle toho, zda jsou ur¢eno pro ptimou konzumaci v provozovné nebo odneseni

s sebou (Zelenka a Paskova, 2012: 160).

Autofi navic upozornuji na problém jednorazovych plastl, které se pii baleni pokrmi ¢asto
pouzivaji. To se v soucasné dob¢, kdy je udrzitelnost horkym tématem, snazi nékteré firmy
zlepsit vratnymi obaly nebo zafazovanim alternativnich materidlti z cukrové titiny ¢i otrub

(Patockova, 2020).

Ackoliv Jerabek a kol. (2018: 58) uvadégji, Ze zdjem o tento typ stavovani klesd, vyhoda
Vv podobé rychlosti a dostupnosti je nespornd. Za¢ina se proto objevovat podobny koncept
ve zdrav§jsi varianté, ktery popisuje Datinskda (2020b) pojmem ,,Fast good“. Dochazi
k nahrazovani klasickych fast food fetézci mensimi bistry, jeZ piipravuji nutricné bohaté

pokrmy navic s ohledem na kvalitu a pivod surovin (Datinska, 2020Db).

3.4.7 Slow Food

Podle Zelenky a Paskové (2012: 525) jde o ,.gastronomicky koncept, ktery bere jidlo jako
formu zazitku, spolecenskou uddlost, a dava diuraz na kvalitu surovin, pripravu pokrmu,
zpiisob jeho podavani a proces obsluhy viibec, kvalitu a originalitu prostredi, v nemz

konzumace probiha, kulturu stolovani apod.

Hnuti bylo zalozené v roce 1989 v Italii jako reakce na vzrustajici trend stravovani ve fast
foodech (Slow Food Prague, 2020). V dnesni dobé se jedna o celosvétové hnuti s vice jak
160 clenskymi zemémi, které se svou Cinnosti snazi zajistit ptistup k dobrému, Cistému a
poctivému jidlu a zaroven pozitivné ovlivnit zemédélstvi, hospodateni a zdsobovani potravin

(Slow food Prague, 2020).
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Komunita v Brné o Slow Food mluvi jako o ,kiZovatce mezi ekologii a gastronomii, etikou
a radosti“ (Slow Food Brno, 2020). Hnuti se snazi vefejnost naucit vazit si kultury stolovani,
tradi¢nich recepti, domécich plodin a produktii, které jsou ohrozovany standardizaci
vyrobkii a konceptem fast foodu (Slow Food Brno, 2020). To potvrzuje 1 ¢lanek od
Markovské (2019), ktera tvrdi, Ze cilem hnuti je mimo jiné i prohloubeni vztahu k regionu a

dodrzovéani tradic, coz Slow Food povysuje ze zplisobu stravovani na zivotni filozofii.

Markovska (2019) popisuje, Ze piiprava jidla podle pravidel Slow Food stoji na rozmanitych
chutich, barvéach a viinich. Duraz je kladen nejen na chut’, ale i na poutavy vzhled, proto je
dalezity i food styling. Stravnik by si m¢l jidlo uzivat a z restaurace si odnést zazitek. Podle

jejiho ¢lanku z roku 2019 jsou zékladni pilite Slow Food nésledujici:

e Podpora a prosazeni domécich potravinaiskych produkti,

e Seznamovani vefejnosti s historii a chutémi ¢eské i mezinarodni gastronomie;

« Organizace odbornych seminatii a degustaci v Cesku i v zahraniéi;

e Poskytovani informaci o moznostech u€asti na zahrani¢nich akcich hnuti;

e Spolupraci s regiony pii podpoie lokalni kvalitni gastronomie a cestovniho ruchu;

e Vybér a podpora dobrych, ¢istych a poctivych potravinaiskych vyrobki;

e Podpora spole¢ného stolovani jako formy spole¢ného setkani v rodin€ a komunité

(Markovska, 2019).

Velmi zajimavé postiehy ke konceptu poskytl Tomas Vaclavik z brnénské pobocky Slow
Food vrozhovoru pro web minimalisticky.cz. Upozorfiuje na problémy s piechnanou
konzumaci, plytvanim, klimatickou zménou a podobnymi problémy, které by prave
aplikovani Slow Food do Zivota populace mohly byt zmirnény (Véclavik, 2020). Také se
vyjadiuje ke konzumaci masa, kterou striktné nezakazuje, ale feSenim by podle néj byl
pfechod na jiny zptisob produkce. Zminuje volné vybéhy, které by stadly za mnohonasobné

vvvvvv

2020).
3.4.8 Sous vide

Sous vide ptedstavuje kuchaiskou metodu tepelné upravy potravin ve vakuu, diky které je
zachovana vyrazna chut pokrmu a prodluzuje se doba trvanlivosti (BureSova, 2014: 35).
Tato metoda vyuziva nastaveni konkrétni a stabilni teploty vody, ¢imZz se dosahne

pozadovaného vysledku bez rizika nedovaieni nebo pievareni potraviny (Sous vide recepty,
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2016). Ackoliv v restauracich je tento zplsob pfipravy znamy, v poslednich letech se
roz$ifuje do domacnosti, jelikoz kromé digitdlniho teploméru a polyetylenovych saku neni

potieba dalsiho specialniho vybaveni (Sous vide recepty, 2016).

3.4.9 Brunch a Brinner

Vyraz ,,brunch* vznikl spojenim anglickych slov breakfast (snidan¢) a lunch (obéd) a piesné
to se pod nim také skryva (Pankova, 2018). Autorka dale tvrdi, Ze ptivodné byl povazovan
za symbol elity spojovany predevsim s vikendovymi rany po prohyienych nocich. Stejny
pohled ma i Jan Valenta (2018), ktery v rozhovoru pro Jidlo a radost upozoriiuje na
nedostatek originality v ¢eskych podnicich, které brunch nabizeji. Nejcastéji se u nas podle
né¢j jedna o anglickou snidani, vejce na mnoho zpisobu, avokadovy toast, parky nebo

palacinky.

Oznaceni Brinner vychazi z anglického breakfast for dinner (snidané k vecefi), takze
podniky serviruji ptivodné snidafiové pokrmy az do doby veéete (Sulcova, 2018). Tento
trend se do Evropy dostal z USA a podle Sulcové (2018) se jako Brinner nejéast&ji podavaji
omelety, michana vajicka, volské oko se slaninou a ope¢enymi rajcaty, quiche, ovesné kase,

livance, palacinky nebo wafle.

3.4.10 Jidlo v prasku

Zpusob stravovani, ktery nahrazuje béZznou pevnou stravu byl poprvé predstaven firmou
Soylent v roce 2014 a vychazi z konceptu, ktery se vyuziva v mediciné (Poncarova, 2018).
Jedna se o prasek, jez v idealnim ptipad€ po smichani s vodou, mlékem nebo olejem dokaze
plnohodnotné nutriéné nahradit pevnou stravu (Havlova, 2019). Vyrobci vyzdvihuji benefity
Vv podob¢ Setfeni Casu pii ptipravé, snizeni odpadu z potravinového primyslu, redukce
plytvani, zajiSténi potiebnych zivin tam, kde jich maji z béZné stravy nedostatek (Poncarova,
2018). Ackoliv vyrobky obsahuji z nutricniho hlediska vSechny doporucené makro i
mikronutrienty a vyrobci deklaruji absolutni zdravotni nezdvadnost, Havlova (2019) se
zaobird 1 fadou stinnych strdnek tohoto zptlisobu stravovani (vysoké technologické
zpracovani, vysoky obsah cukru, malo vstiebatelné zdroje bilkovin, nizky obsah vlakniny,
neblahy vliv na traveni...) a upozoriuje, Ze doposud nebylo zpracovano dostatecné mnozstvi

studii, které by mohly tvrzeni potvrdit nebo vyvratit.
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4. Empiricka cast
4.1Zakladni vyzkumné otazky a hypotézy

1) Sjakymi trendy ve stravovacich sluzbach se setkavame?

2) Zajimaji se manazefi stravovacich zafizeni v destinaci o soucasné trendy?

3) Jaké soucasné trendy jsou nejéastéji zatazovany do nabidky?

4) Jsou certifikované regionalni produkty zatazovany do nabidky?

5) Maji manazefi stravovacich zafizeni zajem o zapojeni do gastronomickych
organizaci a projektd?

6) Splnuji stravovaci zafizeni v destinaci ptedpoklady pro rozvoj gastroturismu?

7) Jak manazeti hodnoti situaci na trhu prace v destinaci?

H1: Manazefi stravovacich zafizeni v destinaci se zajimaji o sou¢asné trendy.

Hypotéza vznikla na zaklad¢ tvrzeni Mlejnkové (2016: 60), Ze v ramci konkuren¢niho boje
se stravovaci zafizeni musi néjakym zptisobem vymezit, aby zlepsila své postaveni na trhu.
Muze se jednat pravé o specifickou nabidku v souladu se soucasnymi trendy. Déle hypotéza
vznikla na zaklad¢ obecného uvazovani, ze manazeti se ptirozené zajimaji o soucasné trendy
V oboru gastronomie, jelikoZ se jedna o obor, ve kterém pusobi a informace o nich jsou

snadno pfistupné.

H2: Certifikované regionalni produkty jsou zatfazovany do nabidky stravovacich zafizeni

v destinaci.

Hypotézu podporuje Dédkova (2017), ktera zduraziuje ptinos zafazeni téchto produktd do
nabidky v ramci konkurenéniho boje a podpory misti ekonomiky. Kiizek a Neufus (2014:
72) déle uvadi vyhody zatazeni v podob¢ podpory gastroturismu. Autorka se dale domniva,
ze stravovaci zatizeni budou chtit vyuzitim certifikovanych regionalnich produktii podpofit

mistni vyrobce.

H3: Manazefi stravovacich zafizeni nemaji zdjem o zapojeni do gastronomickych organizaci

a projekta.
Hypotéza vznikla na zakladé faktu, Ze certifikat Cesky systém kvality sluzeb nema k 13. 1.

2021 ani jedno ze stravovacich zatizeni v regionu (Cesky systém kvality sluzeb, 2021),
certifikat Czech Specials vlastni pouze dve¢ zafizeni (Czech Specials, 2021) a v projektu

Gastromapa LukaSe Hejlika je zapojeno dvanact stravovacich zatfizeni (Gastromapa, 2021).
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H4: Stravovaci zafizeni v destinaci splfiuji pfedpoklady pro rozvoj gastroturismu.

Hypotéza se opira o prezentaci regionu na webovych strankach destinacni spolecnosti
Orlické hory a Podorlicko, které se gastroturismu podrobné¢ vénuji. Obsahuji sekci ,,nabidka
pro milovniky dobrého jidla“, kde mimo jiné upozoriiuji ha konané gastronomické akce a
dale poskytuji kompletni seznam stravovacich zafizeni v destinaci (Orlické hory a
Podorlicko, 2021a). V destinaci je zaroven mnozstvi certifikovanych regionalnich produktd,
jez mohou byt zahrnuty do nabidky stravovacich zafizeni (viz kap. 4.3) (Asociace

regionalnich znacek, 2021).

4.2 Sbér informaci a prtibéh Setieni

Kvantitativni Setfeni probihalo formou dotazniku. Dotaznik je k nalezeni v pfiloze ¢. 1 a byl
z velké ¢asti inspirovan jiz vzniklymi bakaldifskymi pracemi na stejné téma, a to zejména od
autorek Bartové (2017), Kosatkové (2019) a Syrovatkové (2019). Poté byl upraven na
zaklad¢ dalsich ziskanych teoretickych poznatkl pro potieby této prace. Sklada se ze tficeti
Sesti otazek a pro lepsi piehlednost byl rozdélen do péti sekci podle tematického zaméteni.
Prvni ¢4st je orientovana na soucasné trendy, druhd na gastronomické organizace a projekty,
dal§i na gastroturismus, Ctvrtd trh prace a posledni je zaméfena na charakteristiku

respondentt.

K prizkumu byla zvolena sluzba Google Forms, kterda umoziuje dohledat propojeni

v odpovédich jednotlivych respondentt a tim odkryt Sirsi souvislosti.

Vzhledem k nepiiznivé epidemiologické situaci v dobé vyzkumu neprobéhl predvyzkum.
Misto toho byli 9. 2. 2021 e-mailem osloveni ¢tyfi vyucujici z Obchodni akademie a stfedni
odborné $koly cestovniho ruchu v Chocni z oboru kuchat — ¢isnik. Byli pozadani o
zhodnoceni srozumitelnosti a relevantnosti otdzek a ndméty na zlepseni. Odpovedéla pouze
jedna vyucujici, ktera nechce byt jmenovana, a to az 19. 2. 2021, kdy byl dotaznik
z casovych diivodl jiz v obéhu mezi respondenty. Dotaznik shledala srozumitelnym a
precizné zpracovanym, za jediny nedostatek povazovala nezahrnuti bezlepkovych produktt
mezi soucasné trendy. To vSak autorka nepovazuje za zdvaznou chybu, jelikoz tento druh

stravovani je spiSe zdravotni zaleZitost.

Celkem bylo prostfednictvim e-mailu nebo Facebooku osloveno 449 respondentd, jejichz
kontakty byly ziskany z webovych stranek Destina¢ni spole¢nosti Orlické hory a Podorlicko.
Stravovaci zafizeni jsou zde rozdéleny do Ctyf nasledujicich kategorii: Bary, kavarny a

pivnice; Rychla obcerstveni; Restaurace a hostince; Vinné sklepy a vinotéky (Orlické hory
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a Podorlicko, 2021c). Byla oslovena vsechna zafizeni, u kterych byl uveden fungujici
kontakt. Aktualnost seznamu byla ovéfena vyhledanim dvaceti nahodnych stravovacich
zatizeni uvedenych taktéz na webu TripAdvisor. Poté, co spolu vSechny vysledky
korespondovaly, bylo usouzeno, Ze seznam je aktudlni a nebylo ho potfeba dopliovat

vlastnim vyzkumem.

Setfeni probihalo dva tydny, konkrétné od 16. 2. 2021 do 2. 3. 2021. Po prvnim tydnu
odpovédélo 58 respondentd, byla proto poslana druha zadost o vyplnéni. K 2. 3. 2021 bylo

shromazdéno celkem 104 odpovédi a névratnost Cinila 23 %.

Prizkum probihal bez vétsich potizi. Jedinym problémem byla nizka participace zptisobena
pravdépodobné z velké ¢asti epidemiologickou situaci, jelikoz v dobé Setfeni byla vétSina
provozoven uzaviena uplné nebo fungovala pouze v omezeném rezimu. Z doslé zpétné

vazby od oslovenych se dala vy¢ist jejich rezignovanost a negativni postoj K vzniklé situaci.
Respondenti se mimo dotaznik vyjadiovali nasledovné:

»V roce 2020 posledniho data byla ukoncena provozovna z ditvodu neochoty a nelehkych

podminek ze strany stdatu.*

»Provozuji obcerstveni pouze v zimnich sezondch, pokud tato “chytra‘ viada odbornikii —

jak si Fikaji nerozhodne o zavreni témer vseho.*

,»Pohostinstvi uz neprovozujeme a ostatni cinnosti taky ne, takZe jsme vsichni docela

otraveni.*

»Rada bych Vam dotaznik vyplnila, ale provoz restaurace jsme museli v nedavné dobé

ukoncit.*

4.3Vymezeni zkoumané oblasti — region Orlické hory a Podorlicko

Turistické oblast Orlické hory a Podorlicko se rozprostira na izemi Kralovehradeckého a
Pardubického kraje v severni &asti vychodnich Cech a hranici regionu tvoii hieben
Orlickych hor s nejvys§im vrcholem Velkd DeStna a linie mést DobroSov, Dobruska,
Opocno, Trebechovice pod Orebem, Chocen, Usti nad Orlici, Ceska T¥ebova, Jablonné nad

Orlici a Lichkov (Orlické hory a Podorlicko, 2021b).

Z hlediska cestovniho ruchu nabizi oblast velké mnozstvi turistickych cili. Nachéazi se zde
cirkevni pamatky, hrady, zamky, pevnosti z druhé svétové valky i piirodni atraktivity,

jejichz seznam a podrobny popis je K nalezeni na oficialnich strankach destinacni spole¢nosti
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Orlické hory a Podorlicko. Oblast je vhodna pro pé&si turistiku, cykloturistiku, bézkare i
sjezdate, Cemuz napomaha husta sit’ turistického znaceni, véetné Cervené znacené dalkové

trasy Aloise Jiraska (Destinaéni spole¢nost Vychodni Cechy, 2021).

Obrazek 2: Grafické vyobrazeni polohy regionu.

ZDROJ: Orlické hory a Podorlicko, 2021

Destina¢ni spole¢nost regionu ho prezentuje i v souvislosti s gastronomii a mimo jiné i
s Magdalenou Dobromilou Rettigovou, autorkou nejslavnéjsi kuchatky ¢eské historie, ktera
zila v Rychnové nad Knéznou. Dale poukazuje na regionalni pivovary, ekofarmy, zajimavé
gastronomické akce ¢&i regionalni raritu spojovanou s méstem Ceska Trebova — jabkance.
Jednd se o tvarohem plnéné pecené bramborové placky sypané cukrem (Orlické hory a

Podorlicko, 2021a).

Od roku 2007 je mozné se v oblasti setkat s ozna¢enim Orlické hory — regionalni produkt®,
které je udélovano Asociaci regionalnich znac¢ek a znamena, Ze takto oznaceny produkt je
s mistem skute¢né spjat (Asociace regionalnich znacek, 2021). Znaceni podle ARZ (2021)
pomaha zviditelnit region, podporuje zdejsi vyrobce a zjednoduSuje orientaci turistiim, ktefi
si chtéji odvést skute¢ny suvenyr. Ke dni 12. 4. 2021 je v katalogu celkem 23 nasledujicich

vyrobkd, jez by se daly vyuzit v gastronomii a mistnich stravovacich zatizenich:

e ryby z Plundrova rybafstvi; brambory z Kameni¢né;
e pivo Agent z Olesnice v Orlickych e svateCni kolace z Licna;

horach;

kvasovy chléb z Licna,;

e pivo Baron z Opoc¢na;
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e BIO veprové a hovézi maso z Lipy e vceli produkty z Brocné;

nad Orlici; e syry z Rampuse;
e hovézi maso z Vencova statku; e pastiky, klobasy a  salamy
o pekafské a cukrafské vyrobky z Rampuse;

z Rychnova nad Knéznou; e Destensky chléb;
e domaci povidla zhostince u e Rychnovska piva;

Hubalki; e piirodni ovocné palenky
e bylinné produkty z Orlickych hor Z Rychnova nad Knéznou;
e mléko a mlécné  vyrobky e polni plodiny a byliny Podorlicka;

z Rokytnice v Orlickych horéach; e véeli produkty z Zamberka;
e staroCeské novoméstské Caje; e Synkovska jablicka (Asociace
e Dobrusska piva; regionalnich znacek, 2021).

Obrazek 3: Logo Orlické hory — originalni produkt®.

ZDROJ: Asociace regionalnich znacek, 2021.

4.4 Charakteristika respondentti

V dotazniku byla charakteristice respondentii vénovana posledni Cast, jeZ obsahovala Sest
identifika¢nich otazek (otazky ¢. 30-36), které mély za ukol piiblizit vyzkumny vzorek, na

kterém probihalo Setieni.
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Jaké je vaSe pohlavi?

Do Setieni se zapojilo 49 % (51) Zen, 50 % (52) muzi a 1 % (1) respondentti uvedlo moznost

Jjiné.

Graf 1: Ve&k respondent.

Jaky je Vas vék?

® 18-28

®29-38

39-48

10.6% ® 49-58
@ 58 a vice

‘ 6,7 %

ZDROIJ: Vlastni Setfeni a Google Forms, 2021.

Véekové rozhrani 18-28 uvedlo 6,7 % (7) respondentt. Vékova skupina 29-38 let byla
nejpocetnéjsi, jelikoz do ni spada 31,7 % (33) dotazovanych. Do tieti skupiny, ktera zahrnuje
respondenty ve véku 39—48 zapadlo 28,8 % (30) respondenti. Ctvrta skupina omezena vékovou
hranici 49-58 let piedstavuje 22,1 % (23) respondentti. Vék 58 a vice uvedlo 10,6 % (11)

Z oslovenych.

Graf 2: Dosazené vzdélani respondentu.

Jaké je vase nejvys$si dosazené vzdélani?

@ Zakladni

@ Stiedni bez maturity/vyuéen
Stfedni s maturitou

@ Vyssi odborné

@ Vysokoskolské

ZDROJ: Vlastni Seteni a Google Forms, 2021.
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Jako nejvyssi dosazeny stupenl vzdélani nikdo neuvedl stupeni zdkladni. Stfedni bez maturitni
zkousky uvedlo 20,2 % (21) respondentd, stiedni s maturitni zkouskou bylo zvoleno nejcastéji,
a to 43,3 % (45) respondentt. Vyssi odborné uvedlo 8,7 % (9) a vysokoskolské 27,9 % (29)

respondentt.

Je vaSe vzdélani z oboru gastronomie?

Vétsi Cast respondentt, konkrétné 71,2 % (74) nema své vzdélani z oboru gastronomie. Zbylych

28,8 % (30) dotazovanych ma v tomto oboru vzdélani.

Z vysledkl nevyplyvéa Zadna pfimé souvislost mezi vzdélanim managerd/provoznich a mirou
jejich povédomi o soucasnych trendech. Ackoliv témét vSichni respondenti, ktefi maji vzdélani
VvV tomto oboru uvadéli, ze se o trendy zajimaji, vétSina z nich neuvazuje o zafazeni zadnych

novych do nabidky.

Graf 3: Délka praxe v oboru u respondentd.

Jak dlouha je vase praxe v tomto oboru?

® Do 2 let

® 3-5let
6-10 let

® 11-24let

@ 25 let a vice

ZDROIJ: Vlastni Setfeni a Google Forms, 2021.

Praxi v oboru do dvou let uvedlo pouze 4,8 % (5) respondentil, z nichz tfi uvedli, Ze se o
soucasné trendy zajimaji a zaroven planuji jejich zarazeni a dalsi dva uvedli opak v obou
otazkach. Rozpéti 3-5 let a 6-10 let uvedlo 18,3 % (19) respondenti. Nejpocetnéjsi byla
odpoveéd’ 11-24 let, kterou vybralo 35,6 % (37) respondentt. Zbylych 23,1 % (24) respondentd

vedlo, ze v oboru piisobi 25 let a vice.

Jakou mate pracovni pozici v restauraénim zafizeni?

Moznost ,,Majitel a zaroven provozni vedouci/manazer” uvedlo 41,3 % (43) dotazovanych a

jednalo se o nejvice uvadénou pozici. Druha nejéastejsi byla pozice majitele, kterou uvedlo 38,5
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% (40) respondentii a pozici provozniho vedouciho nebo manazera uvedlo 20,2 % (21)

respondentd.

Jaka je velikost vaseho stravovaciho zatizeni?

Celkem 94,2 % (98) respondentii uvedlo, ze velikost jejich stravovaciho zatizeni je do dvaceti
zaméstnancl a 5,8 % (6) uvedlo rozpéti 20-50 zaméstnanci. Nikdo z dotazovanych tedy

nezastupoval zafizeni vétSi nez 50 zaméstnancu.

4.5Trendy ve stravovacich sluzbach

Prvni ¢ast dotaznikového Setfeni se zaméfovala na stavajici trendy, které se ve stravovacich
sluzbéach v soucasné dob¢ vyskytuji. Zaobira se mirou jejich zatazeni do nabidky ve vybrané

turistické destinaci a potencidlem do budoucna.

Graf 4: Zajem o trendy ve stravovacich sluzbach.

Zajimate se o nové trendy v gastronomii a stravovacich sluzbach?

® Ano
® Spise ano

Spise Ne (prejdéte na otazku &. 3)
@ Ne (piejdéte na otazku &. 3)

ZDROIJ: Vlastni Setfeni a Google Forms, 2021.

Uvodni otazka hlavni &asti dotazniku méla za ukol zjistit vieobecny zajem o nové trendy
V gastronomii mezi manazery/provoznimi. Odpovéd’ ,,Ano* zvolilo 45,2 % (47) a ,,Spise ano*
36,5 % (38) respondenti. Jiz tato otazka odpovida na VO2 a zaroven potvrzuje H1, ze manazeti
stravovacich zatizeni v destinaci se zajimaji o soucasné trendy, jelikoz ke kladné odpovédi se
piiklonilo celkem 81,7 % oslovenych. K ,,SpiSe ne* se ptiklonilo 15,4 % (16) respondentt a
,Ne“ zvolilo 2,9 % (3). Vsichni ti, co zvolili ,,Ne“ jsou starsi 49 let a dva z nich maji praxi

V oboru del$i nez 25 let.
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Graf 5: Nejcastéjsi zdroje informaci o novych trendech.

Pokud se zajimate o nové trendy, kde se o nich nejcéastéji informujete?

Internet obecné
Socialni média
Veletrhy, vystavy
Konkurence

TV porady
Odborna literatura
Magaziny, ¢asopisy
Od zakazniku
Skoleni, kurzy
Food blogy

ZDROJ: Vlastni Setfeni a Google Forms, 2021.

WV

Je patrné, Ze nejcastéjSim zdrojem informaci je pro manazery/provozni internet obecné. Tuto
moznost zvolilo 81,6 % (71) respondentd. Dalsi zdroje uz se lisi dle preferenci jednotlivych
dotazovanych. Jako druhy nejéastéjsi zdroj byly uvadény Skoleni/kurzy a nabidka konkurence.
Obé¢ tyto moznosti ziskaly 32,2 % (28) odpovédi. Socialni média a magaziny/Casopisy byly
uvadény jako tfeti nejcastéjsi zdroj, ktery vybralo 28,7 % (25) respondenti. Nejméné Castym
zdrojem je pak odborna literatura a zpétna vazba od zakazniki. Obé tyto moznosti zvolilo pouze

16,1 % (14) dotazovanych.

Znate a uplatiujete nasledujici gastronomické trendy?

Tteti otazka méla za kol poskytnout odpovéd’ na VO3: Jaké soucasné trendy jsou nejéastéji
zatazovany do nabidky? Respondentim bylo autorkou nabidnuto celkem Sestnact moznosti,
které vychazely z teoretické Casti prace a dale prostor pro vlastni vyjadieni v pfipadé, ze by

uvedené moznosti nebyly dostate¢né. Dosazené vysledky shrnuje nasledujici tabulka.
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Tabulka 1: Pichled gastronomickych trendi.

Znam a
Znam Neznam
uplatiiuji
Certifikované regionalni produkty 49 % (51) | 37,5% (39) | 13,5 % (14)
Vegetarianské pokrmy 45,2 % (47) | 43,3 % (45) | 11,5 % (12)
Veganské pokrmy 60,6 % (63) | 18,2 % (19) | 21,2 % (22)
Raw pokrmy (syrova strava) 64,4 % (67) | 10,6 % (11) | 25 % (26)
Tzv. ,,superpotraviny* 59,6 % (62) | 9,6 % (10) | 30,8 % (32)
Fermentované vyrobky 56,7 % (59) | 20,2 % (21) | 23,1 % (24)
Pokrmy z hmyzu 62,5% (65) | 0,9% (1) | 36,6 % (38)
Bio produkty 57,7 % (60) | 34,6 % (36) | 7,7 % (8)
Farmaiské produkty 39,4 % (41) | 55,8% (58) | 4,8% (5)
Fast food 65,4 % (68) | 30,8 % (32) | 3,8% (4)
Fast good (koncept fast food s diirazem na kvalitu
54,8 % (57) | 28,8 % (30) | 16,4 % (17)
a puvod)
Slow food (diraz na kvalitu, tradi¢ni pokrmy a
60,6 % (63) | 12,5 % (13) | 26,9 % (28)
postupy, stolovani jako zazitek)
Sous vide (vafeni ve vakuu) 45,2 % (47) | 35,6 % (37) | 19,2 % (20)
Brunch (pozdni snidanég, spojeni slov breakfast a
_ 68,3 % (71) | 11,5 % (12) | 20,2 % (21)
lunch, ¢asto vejce na mnoho zptsobi)
Brinner (typicky snidanov4 jidla servirovana az
51,9% (54) | 3,8% (4) | 44,3 % (46)
do doby veceie)
Jidla z prasku 702%(73) | 19% (2) | 27,9 % (29)

ZDROJ: Vlastni zpracovani (2021).

Je patrné, ze povédomi o soucasnych trendech je mezi manazery/provoznimi vysoké, ale do své

nabidky je jiZ tolik nezafazuji. Jedinou vyjimkou jsou farmaiské produkty, u nichZ moznost

,zham a uplatiuji“ zvolilo 55,8 % (58) respondentti, tedy vice neZz polovina dotazovanych.

Druhy hojné uplatiiovany trend jsou vegetarianské pokrmy, které do nabidky zarazuje 43,3 %

(45) respondentti. Pouze jeden dotazovany zvolil tuto moznost u polozky pokrmy z hmyzu, coz

je také druhy nejméné znamy trend, jelikoZ moznost neznam byla zvolena 36,6 % (38)

respondentl. Mén¢ znamy je pak uz jenom koncept Brinner, kde se k této moznosti piiklonilo

44,3 % (46) z oslovenych lidi.
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Respondentiim byl dan prostor pro uvedeni jinych trendd, které nabizeji. Moznost vyuzilo
dvanact lidi. Tfi z nich uvedli klasickou ¢eskou kuchyni a dva prodej pfes okénko. Dalsi
zminéné moznosti byly lowcarb strava, vyuziti Cerstvych suroviny, makrobiotickd strava,

regionalni kuchyné¢, diiraz na estetiku servirovaného jidla, latte art a vyroba doméacich produktd.

Graf 6: Budouci zafazeni trendti do nabidky.

Mate v planu zaradit v blizké budoucnosti nékteré z dalSich trendu do Vasi nabidky?

® Ano
@ Spise ano

Spise ne (pokracujte na otazku ¢. 6)
@ Ne (pokradujte na otazku &. 6)

ZDROIJ: Vlastni Setfeni a Google Forms, 2021.

Z vysledku je patrné, Ze vétSina manazert/provoznich neni zcela presvédcena o obohaceni své
nabidky. Nejcastéji byla volena moznost ,,Spise ne®, kterou vybralo 39,4 % (41) respondentt a
poté moznost ,,Spise ano“. K té se ptiklonilo 32,7 % (34) dotazanych. Pouze 14,4 % (15)
respondentll ma v planu svou nabidku rozsifit o stavajici trendy. Jednoznac¢né negativné se

vyjadiilo 13,5 % (14) dotazanych.

O zafazeni, kterych trendu uvazujete?

Nejvice odpovédi 37,7 % (20) bylo opét zaznamenano u moznosti farméaiské produkty, ktery
jiz je zaroven i nejvice aplikovanym trendem mezi respondenty (viz tabulka ¢. 1). Druhou
nejcastéjsi odpoveédi byly certifikované regionalni produkty, vybrané 32,1 % (17) respondentd.
O zatazeni Bio produktt a vafeni ve vakuu uvazuje shodny pocet dotazovanych, tedy 20,8 %
(11). Vegetaridnské a veganské pokrmy zvolilo 17 % (9) respondentii. Nejmensi z4jem je pak
o0 syrovou (RAW) stravu (1), pokrmy z hmyzu (0) a jidla z prasku (0).

| zde byla moZnost uvedeni moznosti, kterd nebyla ve vybéru. Opét se opakovala Ceska

kuchyné a jeden respondent navic uvedl bezlepkové produkty.
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Graf 7:Nabidka vegetarianskych produktu.

Nabizite vegetarianské pokrmy? Uved’te kolik.

2,9%
1%

@ Nenabizime
@®1-3
4-6
@ 6 avice
@ Nevim

ZDROIJ: Vlastni Setfeni a Google Forms, 2021.

Tato otazka zaroven fungovala jako kontrolni k otdzce ¢. 3, kde moZnost ,,Znam a uplatiiuji*

uvedlo pouze 43,3 % (45) respondentt. Ziskané odpovédi se tedy neshoduji, protoze podle této

otazky celkem 73 % (76) zafizeni nabizi alespon jeden vegetariansky pokrm ve své nabidce.

Nejfrekventovangj§i moznost 1-3 byla zvolena 61,5 % (64) respondenti. V 8,7 % (9)

stravovacich zafizeni nabizeji 4—6 vegetarianskych pokrmti a v 2,9 % (3) vice jak 6 téchto

pokrmi. Moznost ,,Nenabizime* zvolilo 26 % (27) respondentt a 1 % (1) uvedl, Ze nevi, ten

ale zaroven v otazce €. 3 sd¢lil, Ze vegetarianské pokrmy zna.

Graf 8:Nabidka veganskych produktu.

Nabizite veganské pokrmy? Uved’te kolik.

1,9%
1%

@ Nenabizime
@®1-3
4-6
® 6 avice
@ Nevim

ZDROJ: Vlastni etfeni a Google Forms, 2021.

Veganské pokrmy vétsinou nejsou soucasti nabidky, jelikoz 79,8 % (83) stravovacich zatizeni

ze 104 je vubec nenabizi. Moznost 1-3 uvedlo 17,3 % (18) respondentt a 4-6 vybralo 1,9 %

(2) respondentii. Celkem nabizi alespon jeden pokrm tohoto typu 19,2 % zatfizeni. MoZnost

35




,Nevim* zvolil opét jeden dotazovany, ktery 1 v otazce ¢. 3 uvedl, Ze veganské pokrmy nezna.
Vysledky se v tomto ptipadé€ od tieti otazky, kde moznost ,,Znam a uplatiuji* zvolilo 18,2 %

(19) respondentt lisili pouze jednou odpovédi.

Nabizite pokrmy, jez se daji zafadit do syrové stravy (RAW)? Uved’te kolik.

V této otazce byly vyuzity pouze dvé moznosti, a to ,,Nenabizime®, kterou vybralo 76 % (79)
dotazovanych a 1-3, kterou zvolilo 24 % (25) dotazovanych. V pfedchozi otazce na toto téma

se ale kladné vyjadtilo pouze 10,6 % (11) respondentu.

Graf 9: Nabidka pokrmu s obsahem ,,superpotravin®.

Nabizite pokrmy s obsahem ..superpotravin‘‘?

@ Nenabizime
®1-3
4-6
2 0,
2% @® 6 avice

=] 3,8% @ Nevim

ZDROIJ: Vlastni Setfeni a Google Forms, 2021.

Nejcastéjsi volena byla opét moznost ,,Nenabizime*, jez zvolilo 76 % (79) respondenti. Celkem
17,3 % (18) ptiklonilo k rozmezi 1-3 a 2,9 % (3) k rozmezi 4-6. Odpovéd’ ,,Nevim* uvedlo 3,8

% (4) respondenti, kdy dva z nich zaroven diive uvedli, Ze vi, o co se jedna a dva nevi.
J

Ani v tomto piipadé se ziskané odpovédi neshoduji s tieti otazkou, kde moznost ,,Znam a

uplatniuji* vybralo 9,6 % (10) dotazovanych, tedy o 11 mén¢ nez v tomto piipade.

Pouzivate pii piipravé pokrmu suroviny s oznac¢enim BIO (popfipadé ..farmarsky*)?

Potraviny s oznacenim BIO nebo farmaisky do své nabidky zafazuje 52,9 % (55) dotazovanych
a 47,1 % (49) nikoliv. V predchozim ptipad¢ se kladné vyjadiilo 34,6 % (36) respondentil

v souvislosti s BIO produkty a 55,8 % (58) v souvislosti s oznacenim ,,farmaisky*.

Pokud je pfedchozi odpovéd’ ano, jakych surovin se to nejéastéji tyka?

Nejcastéji, celkem 60 % (33) se oznaceni BIO nebo farmaisky tyka ovoce a zeleniny, poté 54,5

% (30) masa a uzenin. Moznost ,,mléko a mlééné vyrobky* uvedlo 47,3 % (26) respondent
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Z 55. Tyto moznosti jim byly nabidnuty, ale navic respondenti shodn¢ dopliovali mouku a

vyrobky z ni (pecivo, té€stoviny).

Znate a zatfazujete tyto certifikované regionalni produkty do vasi nabidky?

Smysl této otazky je objasnit H2: Certifikované regiondlni produkty jsou zatazovany do

nabidky stravovacich zafizeni v destinaci. A zarovenn odpovédét na VO4: Jsou certifikované

regiondlni produkty zafazovany do nabidky? Ptehled dosazenych vysledkl je zpracovan

Vv nasledujici tabulce.

Tabulka 2: Piehled certifikovanych regionalnich produktu.

Znam Zriém ‘a‘ Neznam
zatazuji

ryby z Plundrova rybafstvi 22,1% (23) | 58% (6) |72,1% (75)
pivo Agent z Olesnice v Orlickych horach 33,7%(35) | 09% (1) |654% (68)
pivo Baron z Opoc¢na 42,4% (44) | 0,9% (1) | 56,7 % (59)
brambory z Kameni¢né 34,6 % (36) | 16,4 % (17) | 49 % (51)
svate¢ni kolace z Li¢na 56,7 % (59) | 11,6 % (12) | 31,7 % (33)
kvasovy chléb z Li¢na 52,9 % (55) | 22,1 % (23) | 25 % (26)
BIO vepiové a hovézi maso z Lipy nad Orlici 44,2 % (46) | 58% (6) | 50 % (52)
hovézi maso z Vencova statku 30,8% (32) | 3,8% (4) | 65,4 % (68)
pekaiské a cukraiské vyrobky z Rychnova nad 33.7%(35) | 6.7%(7) | 59.6% (62)
Knéznou
domaci povidla z hostince u Hubalkti 221%(23)| 0% (0) |77,9% (81)
bylinné produkty z Orlickych hor 346% (36) | 7,7% (8) | 57,7 % (60)
mléko a mlécné vyrobky z Rokytnice v Orlickych
hordch 34,6 % (36) | 12,5 % (13) | 52,9 % (55)
staroCeské novoméstské Caje 16,4 % (17) | 2,9% (3) | 80,7 % (84)
Dobrusska piva 48,1 % (50) | 9,6 % (10) | 42,3 % (44)
v¢eli produkty z Brocné 135% (14) | 09% (1) | 85,6 % (89)
syry z Rampuse 356% (37) | 3,8% (4) | 60,6 % (63)
pastiky, klobasy a saldmy z Rampuse 33,7%(35) | 3,8% (4) |62,5% (65)
Destensky chléb 26,9 % (28) | 11,6 % (12) | 61,5 % (64)
Rychnovska piva 519% (54) | 8,7%(9) |39,4% (41)
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ptirodni ovocné palenky z Rychnova nad Knéznou | 33,7 % (35) | 5,7 % (6) | 60,6 % (63)
polni plodiny a byliny Podorlicka 22,1 % (23) | 9,6 % (10) | 68,3 % (71)
véeli produkty z Zamberka 26,9 % (28) | 5,7% (6) | 67,4 % (70)
Synkovska jablicka 17,3 % (18) | 12,5 % (13) | 70,2 % (73)

ZDROJ: Vlastni zpracovani (2021).

Ackoliv v otazce €. 3 byly certifikované regiondlni potraviny uvadény jako tieti nejcastejsi
s celkovym poctem 39. Odpovéd’ na VO4 je spiSe negativni. Kromé svatec¢nich kolact z Licna,
kvaskového chleba z Li¢na, Dobrusskych piv a Rychnovskych piv, kde prevazovala odpoveéd’
»Zndm*“, byla u vSech produktl nejcastéjsi odpovéd ,Neznam®. V zadném piipadé

nepievazovala moznost ,,Znam a zatazuji nad ostatnimi.

Dobrusska a Rychnovska piva jsou znamd a v nabidce se vyskytuji vice oproti pivim Agent
Z Olesnice v Orlickych hordch a Baron z Opocna, ktera jsou zafazovdna jen jednim

respondentem.

Z odpovédi respondentii je patrné, ze H2 nebyla potvrzena. Nejvice zafazovana regionalni
potravina je kvaskovy chléb z Li¢na, ktery zvolilo 22,1 % (23) respondenttl. Zadn4 jind moznost
nebyla zvolena vice nez dvacetkrat. Brambory z Kameni¢né zvolilo 16,4 % (17) respondentti a
shodné je zafazovano do nabidky stravovacich zafizeni v destinaci mléko a mlé¢né vyrobky
z Rokytnice v Orlickych horach a Synkovska jablicka, jez zvolilo 12,5 % (13) dotazanych.

Domaci povidla z hostince u Hubélku nezatazuje ani jeden z respondentt.

4.6 Gastronomické organizace a projekty

Nasledujici otazky mély za tikol zjistit, zda manazefi/provozni stravovacich zatizeni v destinaci
znaji gastronomické organizace a projekty a zda jsou nebo maji zajem byt jejich soucasti.

Poskytuji tedy odpovédi na VOS5 a objasnuji H3.

Jste nebo jste byli soucasti Asociace kuchafu a cukraru?

V této otazce zvolilo 92,6 % (100) respondentti odpoved ,,Ne, nejsme*, 2,9 % (3) ,,Ano, jsme*
a1l % (1) uvedlo, Ze v soucasné dobé ne, ale v minulosti souc¢asti byli. Tento jeden respondent

zvolil stejnou odpovéd’ i v otazce nasledujici.
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Jste nebo jste byli soucasti Asociace hoteld a restauraci?

Zde kladnou odpovéd’ zvolilo 10,6 % (11) dotazovanych. Dalsich 3,8 % (4) uvedli, Ze
Vv soucasné dob¢ jiz nejsou a ostatnich 85,6 % (89) respondenti uvedlo, Ze nejsou soucasti této

asociace.

Jste nebo jste byli soucasti nékteré jiné asociace pusobici v oboru gastronomie?

Zde byla jednou uvedena Ceska barmanské asociace a jednou Cech hostinskych, restauratérii a

hoteliérti Kralovehradecka. Zadné jiné mozZnosti nikdo z oslovenych neuvedl.

Znéte projekt Cesky systém kvality sluzeb?

Ze ¢ty nabizenych odpovédi byly vyuzity pouze dvé, kdy 61,5 % (64) uvedlo, Ze projekt nezna

a 38,5 % (40) projekt zna, ale neni jeho soucasti.

Znate projekt Czech Specials?

Projekt Czech Specials zna 15,4 % (16) ze 104 respondentu, ale nikdo z nich neni jeho soucasti.
Dvanéct z téch, ktefi uvedli, Ze projekt znaji pisobi v oboru vice jak 11 let. Ostatnich 84,6 %

(88) vybralo odpoveéd’ ,,Neznam*®.

Graf 10: Povédomi o Gastromapé Lukase Hejlika.

Znate projekt Gastromapa LukasSe Hejlika?

@ Ano, jsme sou&asti
@ Ano, ale nejsme souéasti

Ano, v minulosti jsme byli souc¢asti
@ Neznam

ZDROJ: Vlastni Setfeni a Google Forms, 2021.

Z vysledkl je patrné, Ze tento projekt je mezi manaZery/provoznimi ze vSech uvedenych
nejpopularnéjsi. Zna ho 50 % (52) respondenttl, kteti ale nejsou jeho soucasti a 4,8 % (5)

respondentll je jeho soucasti. Gastromapu vibec nezna 45,2 % (47) z oslovenych respondentd.
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4.7 Gastroturismus

Nasledujici otazky poskytuji objasnéni H4: Stravovaci zafizeni v destinaci spliiuji pfedpoklady
pro rozvoj gastroturismu. A odpovidaji na VOG6: Spliuji stravovaci zafizeni v destinaci

ptedpoklady pro rozvoj gastroturismu?

Graf 11: Potadani gastronomickych akci/festivala.

Poiadate ve svém zafizeni gastronomické akce/festivaly (napf. bramborakové hody,

staroCeska kuchvyné, speciality z grilu)

@ Ano, pravidelné
@ Ano, prilezitostné

Neporadame (Pokracujte na otazku €.
22)

ZDROIJ: Vlastni Setfeni a Google Forms, 2021.

Pravidelné gastronomické akce/festivaly potada 26,9 % (28) respondentd. PiileZitostné je

organizuje 33,7 % (35) a dalsich 39,4 % (41) uvedlo, Ze je viibec neporada.

Ve vSeobecnosti se da fict, Ze respondenti starSi 48 let maji mensi tendence pofadat ve svych
zafizenich gastronomické akce/festivaly, protoze ti tuto moznost volili nejéastéji. Zaroven ale
tato moznost byla volena zastupci vSech vékovych kategorii a s rozdilnou délkou praxe, kdy
nejvice odpoveédi uvadélo délku praxe 11-24 let a 25 let a vice. Opét ale byly zastoupeny

vSechny kategorie.
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Graf 12: Cetnost poradani gastronomickych akci/festival.

Pokud ano, jak ¢asto?

@® 1xzarok
@® 2x - 6x za rok
7x - 12x za rok
@ vice jak 12x za rok

~

ZDROJ: Vlastni Setfeni a Google Forms, 2021.

Z celkovych 62 odpovédi byla nejcastéjsi 2x — 6x za rok, kterou zvolilo 61,3 % (38)
respondentt. Jedenkrat za rok takovouto akci uspotada 9,7 % (6) respondentt, 7x — 12x do roka
12,9 % (8) respondenti a moznost ,,vice jak 12x za rok* byla zvolena 16,1 % (10) respondentd.
Jeden respondent, ktery v piedchozi otazce uvedl, Ze gastronomické akce/festivaly porada na

tuto otazku neodpoveédél.

O jaky typ akce se konkrétné jedna? Uved'te.

Na tuto otazku odpovédélo 43,3 % (45) respondentl. Nejcastéji byly uvadény bramborakové
hody (17x), zvétinové hody (12x) a speciality z grilu (11x).

Hody byly zminovéany casto, a krom¢ vySe uvedenych se dile jednd o veptové hody,
zabijackové hody a gulaSové hody.

Respondenti popisovali, ze svou nabidku ptizpisobuji aktualnimu tématu. Jedna se napiiklad o
svatomartinské menu (6x), posviceni (4x), masopust (3x), velikono¢ni menu (2x), Silvestrovské

nebo valentynské menu.

Dale se vyskytovala specializovana nabidka, ktera trvé jeden tyden nebo vikend zamétend na
urcity pokrm (burgery (5x), ryby (4x), steaky, langose, jabkance), potravinu (syry, chilli, zeli...)

nebo narodni kuchyni (francouzska, italska, Span¢lska, mexicka, rakouska, staroceska...).

Nékolikrat bylo uvedeno, Ze se stravovaci zafizeni se podileji na pfipravé pokrml pro

spolecenské akce, jako jsou plesy, rauty a svatby.
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Graf 13: Spoluprace stravovacich zafizeni s CK a IC.

Spolupracujete s mistnimi cestovnimi kanceladfemi ¢i informaénimi centry?

@ Ano, pravidelné
@ Ano, prileZitostné
Nespolupracujeme
6,7 % @ V minulosti ano, dnes jiz ne

‘ 6,7 %

38,5%

ZDROIJ: Vlastni Setfeni a Google Forms, 2021.

Pravidelnou spolupraci s cestovnimi kancelafemi a informacnimi centry uvedlo 6,7 % (7)
respondentt, stejny pocet uvedl, Zze v minulosti spolupraci mé¢li, ale v soucasnosti jiz ne. Jako
prilezitostnou ji oznacilo 38,5 % (40) respondenti. Nejvice odpovédi bylo u moznosti

,Nespolupracujeme®, kterou vybralo 48,1 % (50) dotazanych.

4.8Trh prace

Ctvrta sekce otazek je zaméfena na hodnoceni trhu prace. Cimz poskytuje odpovéd na VO7:

Jak manazefti hodnoti situaci na trhu prace v destinaci?

Graf 14: Zajem o praci ve stravovacich sluzbach.

Maji podle Vas lidé zajem pracovat v oblasti stravovacich sluzeb?

® Ano
® Spise ano
Spise ne

® Ne

ZDROJ: Vlastni Setfeni a Google Forms, 2021.

Nejpocetnéjsi odpoveéd’ byla ,,Spise ne®, jez zvolilo 68,3 % (71) respondentt. Odpoveéd ,,Ano*
vybralo pouze 7,7 % (8) respondentl a spiSe ano 14,4 % (15). K jednoznacnému ,,Ne“ se
ptiklonilo 9,6 % (10) dotazanych.
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Graf 15: Kvalifikovany personal.

Mate problém sehnat do vaseho zafizeni kvalifikovany personal?

® Ano
8,7% @ Spie ano

Spide ne

‘ 6,7% o

ZDROIJ: Vlastni Setfeni a Google Forms, 2021.

Celkem 84,6 % (88) respondentl se shoduje, ze je problém sehnat kvalifikovany personal.
Odpoveéd’ ,,Ano* vybralo 51,9 % (54) a ,,Spise ano* 32,7 % (34) respondentd. K odpovédi
,,opise ne“ se priklonilo 8,7 % (9) dotazovanych a 6,7 % (7) respondenti to nepovazuje za

problém.

Graf 16: Nedostatek personalu.

Potykali jste se v poslednich tfech letech pfed epidemii koronaviru s nedostatkem personalu?

® Ano
@ Spide ano
Spise ne

® Ne

ZDROJ: Vlastni etfeni a Google Forms, 2021.

Z celkového poétu oslovenych zvolilo 35,6 % (37) moznost ,,ano* a 26 % (27) ,,spiSe ano®.
S nedostatkem personalu se nepotykalo 40 respondenti. Z nichz 21,2 % (22) zvolilo moznost
,,Spise ne“ a 17,3 % (18) ,,Ne*.
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Graf 17: Kvalita personalu.

Jste spokojeni s kvalitou persondlu za posledni tii roky pfed epidemii koronaviru?

@ Ano (prejdéte k otazce &. 28)
@ Spise ano (prejdéte k otazce &. 28)
Spise ne

‘ >8% o

ZDROIJ: Vlastni Setfeni a Google Forms, 2021.

S kvalitou persondlu je spokojeno 21,2 % (22) dotdzanych a spiSe spokojeno 35,6 % (37)
dotazanych. Odpovéd ,,Spise ne zvolilo 37,5 % (39) respondentti a 5,8 % (6) jich uvedlo, ze
jsou nespokojeni.

Pokud jste s kvalitou nespokojen/a, co bylo hlavnim problémem?

Zde byly autorkou nabidnuty tfi odpovédi a mozZnost vyjadieni vlastniho nazoru. Na tuto otazku
odpovédelo 55 respondentt a nejfrekventovanéjsi odpovéd’ byla ,,Nedisciplinovanost, kterou
zvolilo 52,7 % (29) z nich. Jako druhy nejéast&jsi problém, ktery uvedlo 27,3 % (15)
respondentil byl nedostatek odbornych znalosti a vysoké mzdové pozadavky, které byly

uvedeny 9,1 % (5) respondenty.

Mezi dal§imi problémy byla uvadéna neochota personalu na sobé& pracovat, sklony neplnit
ukony poctivé, pozadavky na zménu pracovni doby a nedostate¢na praxe v kombinaci

S vysokymi mzdovymi pozadavky u docasného persondlu a brigaddnikdi.

Uvedte tfi nejvyznamnéisi pozadavky. které musi spliiovat uchaze¢ o praci na pozici

¢iSnik/servirka ve vaSem zafizeni?

Nejvyznamngj$im pozadavkem na ¢iSniky/servirky je spliiovani vhodnych osobnostnich ryst
jako je pevna vile, loajalita, zdvofilost, trpé€livost ¢i flexibilita. Tato moZnost byla vybrana
celkem 92,3 % (96) respondenty. Zdravotni zptsobilost vybralo 47,1 % (49) respondenti a
odbornou kvalifikaci 40,4 % (42). Pouze 12,5 % (13) uvedlo, Ze na pozici ¢iSnik/servirka

vyzaduji znalost ciziho jazyka.
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Dale byla uvadéna chut’ pracovat s lidmi, ochota ucit se novym vécem, komunikativnost,

poctivost, spolehlivost nebo tolerance.

Uved'te tfi nejvyznamnéjsSi pozadavky. které musi spliiovat uchaze¢ o praci na pozici

kuchat/kuchaika ve vaSem zafizeni?

Na pozici kuchate jsou opét nejvice pozadovany vhodné osobnostni rysy. Tuto moznost uvedlo
76 % (79) respondentti. Odborna kvalifikace v tomto ptipad¢ hraje vétsi roli nez u predchozi
pozice a jako vyznamnou ji uvedlo 69,2 % (72) dotazovanych. Zdravotni zpusobilost povazuje
za vyznamny pozadavek 50 % (52) respondentl. Pouze jeden uvedl, Ze u kuchafe/kuchaiky

pozaduje 1 znalost dalSiho jazyka.

Jako dalsi pozadavky na tuto pozici byla uvadéna ptedevsim chut’ do prace a spolehlivost. Jeden
respondent uvedl dodrzovéani pravidel kuchyné a pracovnich postupt, ale jiny u svych
kuchatii/kuchatek vyZzaduje seberealizaci a piedvedeni kuchaiského uméni s dirazem na

dodrzeni vysoké kvality kuchyné.
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5. Shrnuti vysledku

Na prvni vyzkumnou otazku: ,,S jakymi trendy ve stravovacich sluzbach se setkivame?*
odpovida teoretickd Cast prace a odpoveéd’ zahrnuje trendy jako jsou certifikované regionalni
produkty, vegetarianstvi, veganstvi, bio a farmarské produkty, fast food, fast good, slow food,

ptiprava pokrmil ve vakuu, brunch a brinner.

Na dalsich Sest vyzkumnych otdzek odpovidd empirickd cast prace a odpovédi vychdzeji
z vysledkt dotaznikového Setieni, kterého se zucastnilo 104 respondentti z celkového poctu 449
oslovenych, takZe jeho navratnost ¢inila 23 %. Osloveni respondenti zastavaji funkci majiteld,
provoznich vedoucich nebo manazerti. Pomér muzi a Zzen byl velmi vyrovnany. Nejvice
respondentil uvadélo vékovou hranici 29-38 let a nejcastéji uvadény stupen vzdélani bylo
stfedni s maturitni zkouskou, avSak vétSina z nich nema své vzdélani z oboru gastronomie.
Délka praxe byla uvadéna velmi rozdilné s nejvétSim zastoupenim odpovédi 11-24 let.
Majoritni pocet odpovédi 88,5 % (92) pochazel od zastupct stravovacich zafizeni do dvaceti

zaméstnancu.

Za ucelem lepsi prehlednosti bylo dotaznikové Setfeni rozdeleno do Ctyt tematickych casti.
Prvni ¢ast se zamétuje na vyzkumnou otazku Cislo dva: ,,Zajimaji se manaZefi stravovacich
zarizeni v destinaci o soucasné trendy?* Témeét 82 % respondentl se o trendy zajima a
nejCastéjSim zdrojem informaci je pro né€ internet, dale pak Skoleni/kurzy a nabidka konkurence.
Timto zjiSténim byla potvrzena i prvni hypotéza: ,,ManaZefi stravovacich zarizeni

Vv destinaci se zajimaji o soucasné trendy.«

Ackoliv zajem a vSeobecné povédomi je vysoké, jejich aplikace do praxe uz tak Castd neni.
NejcCastéji uvadény trend jsou farmaiské produkty, vegetarianské pokrmy, certifikované
regionalni potraviny a vafeni ve vakuu, ¢imZ je objasnéna vyzkumna otazka cislo tfi: ,,Jaké

soucasné trendy jsou nejéastéji zarazovany do nabidky?*

Odpovédi na vyzkumnou otazku cislo Ctyfi: ,,Jsou certifikované regionalni produkty
zarazovany do nabidky?“ je spiSe negativni. NejCastéji volenymi produkty byly kvaskovy
chléb z Li¢na a brambory z Kameni¢né. Z dvaceti tfi nabidnutych moznosti bylo vice jak
desetkrat zvoleno pouze osm znich a u devatenacti pievaZovala odpovéd ,,Nezndm* nad
ostatnimi. Tim byla vyvracena druha hypotéza: ,,Certifikované regionalni produkty jsou

zaiazovany do nabidky stravovacich zaFizeni v destinaci.*
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Druhé ¢ast dotazniku se vénovala gastronomickym organizacim a projektim, takze si kladla za
cil objasnit vyzkumnou otazku ¢islo pét: ,,Maji manaZefi stravovacich zarizeni zajem o
zapojeni do gastronomickych organizaci a projekta?“ Ukazalo se, ze majoritni ¢ast
respondenti neni souéasti zadnych organizaci a projektii a ani je nezna. Projekt Cesky systém
kvality sluzeb zna 40 respondent a projekt Czech Specials zna pouze 16. Gastromapa Lukase
Hejlika je nejznaméjs$im gastronomickym projektem mezi manazery/provoznimi, jelikoz ho zna
56 respondentdl, z nichz 5 je i jeho soucasti. Timto byla potvrzena tieti hypotéza: ,,ManaZeri
stravovacich zarizeni nemaji zijem o zapojeni do gastronomickych organizaci a

projekti.«

Dalsi ¢ast Setfeni byla zamétena na potencial gastroturismu ve vybrané turistické destinaci a
me¢éla najit odpoveéd’ na vyzkumnou otazku Cislo Sest: ,,Splituji stravovaci zafizeni v destinaci
predpoklady pro rozvoj gastroturismu?*“ Z odpovédi vyplynulo, Ze pravidelné nebo
ptilezitostné potadd gastronomické akce/festivaly 63 respondentll, tedy vice jak polovina
dotazanych. Tyto akce/festivaly jsou nejéastéji poradany dvakrat az Sestkrat do roka. Vysledky
tedy pozitivné koreluji s tvrzenim Kostkové (2017: 64), ze pro udrzeni jejich pozitivniho vlivu

se musi potadat v pravidelnych intervalech.

Nejcastéji se jedna o akce jako jsou bramborakové hody, zvéfinové hody a speciality z grilu.
Casto se objevovala i ¢asové omezena nabidka zaméfena na uréity pokrm/potravinu/narodni

kuchyni nebo aktualni téma jako naptiklad svatomartinské menu.

Posledni hypotéza: ,,Stravovaci zarizeni v destinaci spliiuji predpoklady pro rozvoj
gastroturismu.“ nebyla jednozna¢né€ potvrzena. Stravovaci zafizeni potadaji pravidelné
gastronomické akce/festivaly, coZ je jednim z pfedpokladd pro rozvoj gastroturismu, ale tyto
akce/festivaly nejsou zaméteny specificky na regionalni potraviny nebo kuchyni, kromeé
jediného respondenta, ktery uvedl, Ze pfipravuje jabkance (viz kap. 4.4). Navic spolupraci
s cestovnimi kancelafemi jako pravidelnou nebo pfileZitostnou uvedla méné€ neZ polovina
respondentt (47). Vypada to, ze pofadané akce jsou zaméfeny spiSe na lokalni klientelu nikoliv

na pfijizd&jici turisty.

Ctvrta ¢ast dotazniku zkoumala trh prace v oblasti stravovacich sluzeb a poskytuje odpovéd’ na
posledni vyzkumnou otazku: ,,Jak manazeri hodnoti situaci na trhu prace v destinaci?* Ze
ziskanych odpovédi vyplyva negativni hodnoceni. Celkem 81 respondentti uvedlo, Ze 1idé spise

nemaji nebo viibec nemaji zajem pracovat v tomto oboru a zaroven se vétSina z nich shoduje,
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ze je problém sehnat kvalifikovany personal. Pfed epidemii koronaviru se navic vice jak

polovina oslovenych potykala s jeho nedostatkem.

Kvalita persondlu je vSak hodnocena spiSe kladn€. Za hlavni nedostatek je povazovana
piedevsim ,,Nedisciplinovanost®. Dale pak nedostatek odbornych znalosti a praxe, ktery se
objevuje pfevazné u docasného personalu a brigadnikt, coz koreluje s poznatky z teoretické
casti (viz kap. 3.2.1). Nejvyznamnéj$im pozadavkem na ¢iSniky/servirky i kuchate/kucharky
je, aby splnovaly vhodné osobnosti rysy a méli chut’ do prace a ucit se novym vécem. U
kuchait/kucharek je dale kladen vétsi diiraz na odbornou kvalifikaci nez u ¢isnikt/servirek, u

kterych je nékdy zaroven pozadovéana znalost ciziho jazyka.

Bylo zjisténo, ze na otazky zmifnujici konkrétni trend bylo uvadéno vice kladnych odpovédi nez
Vv pfipadé, kdy byl respondentiim nabidnut vycet vSech trendii s moznosti zaskrtnout ty, které
zna (viz otazky ¢. 6-9). Dale nebyly nalezeny zadné hlubsi a jednoznacné souvislosti mezi
délkou praxe, v€kem respondentil, dosazenym vzdélanim a jejich odpovéd’'mi na konkrétni

otazky.
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6. Zavéry a doporuéeni

Bakalarska prace se vénovala managementu stravovacich sluzeb. Teoreticka ¢ast méla za kol
poukazat na vyznam stravovani a jeho propojeni s kulturou a cestovnim ruchem. Zabyvala se
specifiky managementu tohoto odvétvi a predstavila vybrané organizace a projekty spojené
s gastronomii v Ceské republice. Vyznamnymi zdroji informaci pro vypracovani této &asti byly
publikace od autortt BureSové (2014), Mlejnkoveé (2016) a Oriesky (2010). Dulezitou casti je
seznameni Ctenarli se stavajicimi trendy v gastronomii. Mira jejich aplikace do praxe byla

zkouméana dotaznikovym Setienim, které je hlavni naplni empirické ¢asti.

Kromé¢ malé participace ze strany oslovenych manazert/provoznich probihalo zpracovani prace
bez zévaznych problémil. Autorka béhem Setfeni na zdklad¢é zpétné vazby od respondentil
vyhodnotila, Ze nebylo vhodné oslovovat vSechna zafizeni uvedena na seznamu destinaéni
spole¢nosti, jelikoz poskytovani stravovacich sluzeb neni hlavni néplni u vSech z nich, tudiz
nemohli poskytnout relevantni odpovédi. Jednalo se pfedevsim o zafizeni z kategorie ,,Vinné
sklepy a vinotéky*. Dale se ukazalo jako neefektivni oslovovat zafizeni z kategorie ,,Rychla
obcerstveni®, ktera jsou soucasti bazénli nebo lyZatskych stredisek. Uvedené kontakty byly na
majitele/spravce urcitych objektli/arealli, ktetfi o stravovacim tseku nemaji povédomi. D4 se
predpokladat, Ze v pfipadé osloveni pouze vhodnych podnikd by procentudlni navratnost

dotazniku vyssi.

Dale se autorka domniva, Ze pro vyzkum stravovacich sluzeb nebyla vhodna doba zejména
z epidemiologickych divodi zplsobenych koronavirem, jelikoz v dob¢, kdy byl dotaznik
v ob&hu byl provoz vétSiny stravovacich zafizeni uplné prerusen nebo fungovala v omezeném
rezimu. Je tedy mozné, Ze ke spousté manaZerti/provoznich se autor¢ina vyzva o vyplnéni

nemusela ani dostat.

Ze zminénych divodl neprobéhl ani predvyzkum ustni formou ke zjisténi kvality dotazniku.
Ten mél byt nahrazen nazory vyucujicich z Obchodni akademie a stfedni odborné Skoly
cestovniho ruchu v Chocni, ale zpétnou vazbu poskytla pouze jedna osoba, a to az v dobé¢, kdy
byl sbér odpovédi z casovych divodii jiz zahdjen. Tato vyucujici dotaznik hodnotila jako
precizné zpracovany, ale poukéazala na chybéjici trend bezlepkovych pokrmt, ktery by dle
jejiho nazoru mél byt zatazen. Tento trend jeden respondent v otazce Cislo pét uvedl jako

moznost, nad jejimz zatazenim do budoucna uvazuje.
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V pribéehu Setieni byly autorkou a na zakladé zpétné vazby od respondentil zjistény nedostatky,
které mohly byt zpracovany lépe nebo se jim mohlo predejit lepsi formulaci otazek ci
vysvétlenim urcitych pojml. Jednd se predevsim o oznaceni BIO a ,farmarsky*, které
neznamena to samé, ale v otazce Cislo deset byly tyto pojmy uvedeny dohromady, ¢imz mohlo

dojit ke zkresleni vysledk.

Dale je sporné zatazeni trendu ,,jidlo v prasku®. Tento trend nebyl respondentim fadné
vysvétlen a pravdépodobné si pod nim predstavili instantni jidla, ktera uleh¢uji proces vareni a
Setfi ¢as v kuchyni (napf. instantni bramborova kase) nikoliv zplisob stravovani nahrazujici
plnohodnotnou stravu. Diskutabilni je samotné zafazeni tohoto trendu do této prace, jelikoz se
nejedna primarné o zpusob ureny pro uplatiiovani ve stravovacich zafizenich, ale spiSe pro

individualni potiebu.

Vzhledem k tomu, Ze nékteti respondenti uvadéli jako nové trendy jidla s sebou a vydejni
okénka, byl by vhodnym tématem pro dal$i vyzkum vliv pandemie COVID-19 na stravovaci
zatizeni celkové i konkrétné na jejich nabidku, jelikoz tyto trendy prave kvili pandemii vznikly.
Ze zpétné vazby bylo patrné, ze néktefi manazeti/provozni na celou situaci jiz rezignovali a

nemaji snahu se flexibilné ptizpisobovat nebo dokonce sviij provoz ukoncili.

Néamétem pro dalsi badani by mohly byt divody, které vedou manaZery/provozni
k neuplatiiovani gastronomickych trendi, piesto Ze je znaji. Autorka by na zakladé ziskanych
informaci doporucila rozSiteni nabidky 1 o méné znaméjsi trendy. Vzhledem k mnoZstvi
stravovacich zafizeni v destinaci by tento krok mohl zlepsit jejich postaveni v ramci
konkurenéniho boje a ptilakat nové zékazniky. Ackoliv to vypadd, ze manaZeti/provozni se boji
zmén, zafazenim aspon nékterych pokrmi by mohli zjisti, zda je o n€ mezi zdkazniky z4jem a

podle toho se do budoucna piizpisobit.

Dale by doporucila vétsi uplatiiovani certifikovanych regionalnich potravin, jelikoz by to vedlo
k podpofe mistni ekonomiky. Navstévnikim by timto zptsobem bylo umoznéno poznat
atmosféru regionu vS§emi smysly, ¢imz by doslo k rozvoji gastroturismu a rozsiteni klientely.
Tomu by mohla pomoci 1 vétSi spoluprace s aktéry cestovniho ruchu jako jsou cestovni
kancelafe a informacni centra. Gastroturismus by pozdvihlo i vétsi zapojeni stravovacich
zafizeni do projekti, které v Ceské republice puisobi jako je Cesky systém kvality sluzeb, Czech
Specials a Gastromapa Lukése Hejlika. VéEtSina managerti/provoznich projekty viibec nezna a

pokud ano, zapojuji se do nich jen v minimalni mife.
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Pfiloha ¢. 1

Ptiloha €. 1: Dotaznik

Dobry den,

jmenuji se EliSka Sojmova a jsem studentkou Univerzity Hradec Kralové obor management
cestovniho ruchu. Rada bych Vas pozadala o vyplnéni dotazniku 0 stravovacich sluzbach.
Ziskana data budou zpracovana pro ucely mé bakalaiské prace.

Vyplnéni je anonymni a zabere Vam jen par minut.

V ptipad¢ dotazii m¢ nevahejte kontaktovat na e-mail: eliska.sojmova@gmail.com

Déekuji za pomoc.

S pranim hezkého dne, Sojmova Eliska.

1. TRENDY VE STRAVOVACIH SLUZBACH
Otazka €. 1: Zajimate se o nové trendy v gastronomii a stravovacich sluzbach?

o Ano o SpiSe ne (ptejdéte k otazce €. 3)

o SpiSe ano o Ne (prejdéte k otazce €. 3)
Otazka €. 2: Pokud se zajimate o nové trendy, kde se o nich nejcastéji informujete? (vyberte

jednu, maximalné ¢tyii odpovédi)

o Internet obecné o odborna literatura
o socidlni média o magaziny, casopisy
o veletrhy, vystavy o od zakaznikt
o konkurence o skoleni, kurzy
o TV porady o food blogy
Otazka €. 3: Znate a uplatiiujete nasledujici gastronomické trendy?
Znam a
Znam Neznam
uplatiuji

Certifikované regiondlni produkty

Vegetarianské pokrmy

Veganské pokrmy

Raw pokrmy (syrova strava)
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Tzv. ,,superpotraviny*

Fermentované vyrobky

Pokrmy z hmyzu

Bio produkty

Farmariské produkty

Fast food

Fast good (koncept fast food s diirazem na kvalitu a pivod)

Slow food (diraz na kvalitu, tradi¢ni pokrmy a postupy,

stolovani jako zazitek)

Sous vide (vaieni ve vakuu)

Brunch (pozdni snidané, spojeni slov breakfast a lunch, ¢asto

vejce na mnoho zptsobit)

Brinner (typicky snidafiové jidla servirovana az do doby

vecefe)

Jidla z praSku

Otazka €. 4: Mate v planu zafadit v blizké budoucnosti n€které z dalSich trendit do Vasi

nabidky?
o Ano o Spise ne (piejdéte k otazce €. 6)
o Spise ano o Ne (pfejdéte k otazce €. 6)

Otazka €. 5: O zarazeni, kterych trendli uvazujete? Uved'te:
o Certifikované regionalni produkty

o Vegetarianské pokrmy
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o Veganské pokrmy

o Raw pokrmy (syrova strava)

o Tzv. ,superpotraviny*

o Fermentované vyrobky

o Pokrmy z hmyzu

o Bio produkty

o Farmafské produkty

o Fast food

o Fast good (koncept fast food s diirazem na kvalitu a ptivod)

o Slow food (dtraz na kvalitu, tradi¢ni pokrmy a postupy, stolovani jako zazitek)

o Sous vide (vafeni ve vakuu)

o Brunch (pozdni snidang, spojeni slov breakfast a lunch, ¢asto vejce na mnoho
zpusobii)

o Brinner (typicky snidanova jidla servirovana k veceti)

o Jidla z prasku

O JINC. ..

Otazka €. 6: Nabizite vegetarianské pokrmy? Uved’te kolik.

o Nenabizime o 6avice
o 1-3 o Nevim
o 4-6

Otazka €. 7: Nabizite veganské pokrmy? Uved'te kolik.
o Nenabizime o 6avice
o 1-3 o Nevim
o 4-6

Otazka €. 8: Nabizite pokrmy, jeZ se daji zaradit do syrové stravy (RAW)? Uved'te kolik.
o Nenabizime o 6avice
o 1-3 o Nevim
o 4-6

Otazka ¢. 9: Nabizite pokrmy s obsahem ,,superpotravin*?
o Nenabizime o 6avice
o 1-3 o Nevim
o 4-6

Otazka €. 10: Pouzivate pii piipravé pokrmu suroviny s oznacenim BIO (poptipadé

,»farmaisky*)?



o Ano o Ne (pfejdéte k otazce ¢. 12)
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Otazka ¢. 11: Pokud je predchozi odpovéd’ ano, jakych surovin se to nejcasteji tyka?

o Maso a uzeniny
o Miléko a mlécné vyrobky

o Ovoce a zelenina

O JID . o

Otazka €. 12: Znate a zatazujete tyto certifikované regionalni produkty do vasi nabidky?

Znam

Znam a

zatazuji

Neznam

ryby z Plundrova rybaistvi

pivo Agent z Olesnice v Orlickych horach

pivo Baron z Opoc¢na

brambory z Kameni¢né

svatecni kolace z Li¢na

kvasovy chléb z Li¢na

BIO veptfoveé a hovézi maso z Lipy nad Orlici

hovézi maso z Vencova statku

pekaftské a cukratské vyrobky z Rychnova nad Knéznou

doméci povidla z hostince u Hubalkt

bylinné produkty z Orlickych hor
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mléko a mlécné vyrobky z Rokytnice v Orlickych horach

staroCeské novoméstské Caje

Dobrusska piva

vceli produkty z Brocné

syry z RampusSe

pastiky, klobasy a salamy z Rampuse

Destensky chléb

Rychnovska piva

pfirodni ovocné palenky z Rychnova nad KnéZznou

polni plodiny a byliny Podorlicka

véeli produkty z Zamberka

Synkovska jablicka

2. GASTRONOMICKE ORGANIZACE A PROJEKTY

Otazka ¢. 13: Jste nebo jste byli soucasti Asociace kuchai a cukraia?
o Ano, jsme
o Ne, nejsme
o Ne, ale byli jsme

Otazka ¢. 14: Jste nebo jste byli soucasti Asociace hoteld a restauraci?

o Ano, jsme
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o Ne, nejsme

o Ne, ale byli jsme
Otazka ¢. 15: Jste nebo jste byli soucasti nékteré jiné asociace pusobici v oboru gastronomie?
Uvedte.

Otazka &. 16: Znate projekt Cesky systém kvality sluzeb?
o Ano, jsme soucasti o Ano, v minulosti jsme byli soucasti
o Ano, ale nejsme soucasti o Nezndm

Otazka €. 17: Znate projekt Czech Specials?
o Ano, jsme soucasti o Ano, v minulosti jsme byli soucasti
o Ano, ale nejsme soucasti o Neznam

Otazka €. 18: Znate projekt Gastromapa Lukase Hejlika?
o Ano, jsme soucasti o Ano, v minulosti jsme byli sou¢asti

o Ano, ale nejsme soucasti o Neznam

3. GASTROTURISMUS
Otazka ¢. 19: Poradate ve svém zafizeni gastronomické akce/festivaly (napt. bramborédkové
hody, staroceska kuchyné¢, speciality z grilu)
o Ano, pravidelné o Neporadame (ptejdéte k otazce €.
o Ano, prilezitostné 22)
Otazka €. 20: Pokud ano, jak ¢asto?
o 1xzarok o 7x-—12x zarok
o 2X—6xzarok o Vice jak 12x za rok

Otazka €. 21: O jaky typ akce se konkrétné jedna? Uved'te.

Otazka ¢. 22: Spolupracujete s mistnimi cestovnimi kancelafemi ¢i informa¢nimi centry?
o Ano, pravidelné o Nespolupracujeme

o Ano, pfilezitostné oV minulosti ano, dnes jiZ ne

4. TRH PRACE

Otazka ¢. 23: Maji podle Vas lidé zajem pracovat v oblasti stravovacich sluzeb?
o Ano o SpiSe ne
o SpiSe ano o Ne

Otazka ¢.24: Mate problém sehnat do vaseho zatizeni kvalifikovany personal?
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o Ano o SpiSe ne

o SpiSe ano o Ne
Otazka €. 25: Potykali jste se v poslednich tiech letech pfed epidemii koronaviru
s nedostatkem personalu?

o Ano o SpisSe ne

o SpiSe ano o Ne
Otazka €. 26: Jste spokojeni s kvalitou personalu za posledni tfi roky pfed epidemii
koronaviru?

o Ano o SpiSe ne (piejdéte k otazce ¢. 28)

o Spise ano o Ne (pfejdéte k otazce ¢. 28)
Otazka ¢. 27: Pokud jste s kvalitou nespokojen/a, co bylo hlavnim problémem?

o Nedostatek odbornych znalosti

o Vysoké mzdové pozadavky

o Nedisciplinovanost

O I
Otazka €. 28: Uved'te tfi nejvyznamnéjsi poZadavky, které musi splilovat uchazec¢ o praci na
pozici ¢isnik/servirka ve vasem zatizeni?

o Vhodné osobnostni rysy (pevna viile, loajalita, zdvoftilost, trpélivost, flexibilita...)

o Odborna kvalifikace

o Zdravotni zptsobilost

o Znalost dalsiho jazyka

O TN
Otazka ¢. 29: Uved'te tii nejvyznamnéjsi pozadavky, které musi splilovat uchaze¢ o praci na
pozici kuchat/kucharka ve vaSem zatizeni?

o Vhodné osobnostni rysy (pevna viile, loajalita, zdvofilost, trpélivost, flexibilita...)

o Odborna kvalifikace

o Zdravotni zpisobilost

o Znalost dalsiho jazyka

5. IDENTIFIKACNI OTAZKY
Otazka €. 30: Jaké je vase pohlavi?
o Muz o Jiné

o Zena



Otazka ¢. 31: Jaky je vas vek?
o 18-28 o 3948
o 29-38 o 49-58
o 59avice
Otazka ¢. 32: Jakeé je Vase nejvyssi dosazené vzdélani?
o Zakladni o Vyssi odborné
o Stredni bez maturity/ vyuéen o Vysokoskolské
o Stiedni s maturitou
Otazka ¢. 33: Je Vase vzdé€lani z oboru gastronomie?
o Ano o Ne

Otazka ¢. 34: Jak dlouha je Vase praxe v tomto oboru?

o Do?2let o 11-24 let
o 3-5let o 25 letavice
o 6-10 let

Otazka ¢. 35: Jakou mate pracovni pozici v restauraénim zafizeni?
o Majitel
o Provozni vedouci/manazer
o Majitel a zaroven provozni vedouci/manazer
Otazka ¢. 36: Jaka je velikost vaseho stravovaciho zatizeni?
o Do 20 zaméstnanct
o 0d 20 do 50 zaméstnanct

o Vice nez 50 zaméstnancu
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